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EN VENTE A LA tUËUE LIBRAIHIE . 
Manuel de 1b Cnltm-e et dn Xraltement da 

la vigueiou Guide du Vignernn et de l'amateur de Treil- 
les, indiquant, mois par mois, les travaux à faire dans 
le vignoble et sur les treilles des jxrdiDs; la maDièrede 
planter, gouverner et dresser la vigne d'après loulea les 
méthodes en usage ea France, et de la guérir de ses Ma- 
ladies par les moyens reconnus les plus efficaces, par 
M. F.-V. Lebkuf. i vol. orné de vignettes. . . 3 fr. 30 

Manuel de la Culiure du ChaBaelaat à Fon- 
tainebleau, par un TifiNeHON de Thomery. I vol. avec 
plaoclies 1 fr. 73 

Manuel du Sommelier, ou la Haniére de soigner 
les Vins, de prévenir leur alleration et de les rétafclir, 
parHM. A, et C.-E. Jullikm. 1 vol, avec ligures. 3fr. 

Manuel de l'Amélioration des L-Iquldea, tels 

que Vins, Vins mousseux. Alcools, Spiritueux, Vinai- 
gres, etc., contenant les- meilleures formules pour lecou- 
tiaL.'e et l'imilation des Vins de tous les crus, etc., par 

H. Leeelf. 1 vol 3 fr. 

ftianuel du Calendrier des Vlaa, ou Instruc- 
tions à exécuter mois par mois, pour conserver, amé- 
liorer ou enérir les Trns {Ouvrage tUsiiné aux Giirçens 
de caves et d» ceUifrs, et aux Maftres de Chois, faisant 
suile à i'Amélioralivn des Liquidet), par M. V.-F. Ieseui'. 
1 joli vol Ifr. 25 

Klanuel de la Fabrlcallon des Eaux et Bola- 
■IOII8 GazeuBe», ou UescriplioD des melliodes et des 
appareils les plus usités depuis l'origine de cette indus- 
trie, le bouchage des bouieilles et des siphons, la Gazéi- 
Hcation des Vins, Bières et Cidres, etc., par M. Rouget db 
Ll^Lli, 1 vol. orné de vignettes et de pianthes. 3 ir. 50 

Hanui-l du Vinaigrier ot du Moutardler,con- 

teuaul lalabricalionde l'acide at-eliqiie, de l'acide pyroli- 
gneux, deb acelates, et le» rotmules de Vinaigres de table, 
de toiletli! et pharmaceutiques, ainsi que les meilleures 
recettes pour la labricatiou de la Moutarde, par HH. J. 
Ht. FuiiThi>i.LLii et F, HALïi'LYitE. 1 volume orné de vi- 
gnettes 3 fr, 50 

Manuel delà DUtlIIatloa doa Vln*>desHarC3, 

des Moùls, etc. {En préparultun.} 

Manuel des Biai-chanda de Vin* et du Jau- 
geage. {Un préparaliun.) 

Manuel du Tonnelier, dU Foudrler et da Bois- 

selier. {En pTiparation.) 
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Le mérite des onvrages de t'EDdytiliipMiB>Ri>rvt leur 
a valu les honneura de la traduction, de rimitatiou et 
de la contrefaçon. Pour distinguer ce volume, il porte la 
signature de l'Éditear, qui se réserve le droit de le faire 
traduire dans toutes les langues, et de poursuivre, en 
Terlu dea lois, décrets et traités internationaui. toutes 
contrefaçons et toutes traductions faites au mépris de ses 

Le dépAt légal de ce Manuel a été bit dans le cours da 
mois d'octobre 1672, et toutes les formalités prescrites 
parles traités ont été remplies dans les divers Etats avec 
lesquels la France a conclu des conventions littéraires. 
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On possède en FraricèTpays Tinicole par excellence, 
un nombre incalonlable de tmités, de mémoires, de 
notices sur la y'igD^, ses différents ci'pages, la manière 
dont on la cultive, les produits variés qu'elle fournit 
nilTant tel ou tel mode de traiten^ent, soit de i'ar- 
bORle lui-même, soit de ses fruiis. Au milieu de cet 
amas de documents, les uns remplis de renseigne* 
ments utiles, les autres entachés d'erreurs, d'autres 
enfin ne ^'appliquant qu'à des cultures particulières 
et b des procédés locatii, comment le simple vigneron 
pourra-t-il distinguer d'noe manière sûre, la voie 
qu'il conviendra le mieui 4 ses intérêts d'adopter 
pour tirer de son héritage le plus de profit possible 
snivaU le climat ou la latitude sous laquelle il est 
placé, avec la nature du terrain dont il dispose, le 
plant qu'il peut se procurer et les moyens de fabrica- 
tion qui sont à sa disposition. 

Cest pour venir en aide aux vignerons, surtout & 
ceux dont l'instruction n'est pas encore très-dévelop- 
pée, que nous avons entrepris la rédaction de oe ma- 
nuel dans lequel nous avuns cherché à résumer ce 
qui peut intéresser et guider^ nos lecteurs dans la 
tâche laborieuse et parfois ingrate k laquelle ils con- 
sacrent leur travail et leurs forces et dans laquelle ils 
hasardent leur capital. 

Loin de nous la pensée de donner un traité com- 
plet de la vigne s'appliquant à tous les pays, à toutes 



Il INTRODnCTIOn. 

les conditions olimatériques, & Ions les sols, les expo- 
sitions, les cépages, etc., nous avons simplement eu 
pour obji't d'offrir au propriélsira de vignes en 
France, un manuel pratique dans lequel il puisse au, 
besoin recourir avec confiance, et qui soit pour lui 
un guide fidèle pour tout ce qui concerne la culture 
du précieux arbrisseau et la pri^paration des vins. 

Notre travail ne contient que ce que l'eipërienee 
des temps a confirmé, ainsi que les produits que la 
science moilerue a Èignalés comme propres à amé- 
liorer soit la culture de la vigne, soit ses produits. 
De plus, nous avons discuté aver. beaucoup de vigne- 
rons habileS) et nous avons mis leurs lumières à 
profit. Enfin nous avons, avec tout le soin dont nous 
sommes capable, chercbé à être utile tant au petit 
qu'au ricbe propriétaire. 

Disons maintenant un mot de l'ordre adopté pour 
la rédaction de cet ouvrage. Knus avons divisé les 
mutiëres nombreuses et variées k traiter successive- 
ment en sii livres. 

Dans le premier en s'occupe de la culture de la 
vigne, en suivant pas k pas toutes les phases de sa 
végétation, et après voir parlé de son histoire, on 
cherche à fixer les incertitudes d'une nomenclature, 
variée à l'inllni, et, autrefois, singulièrement em- 
brouillée. 

Le second LivrA traite des maladies qui affectent la 
vigne, fait connaître leurs causes, et indique les 
moyens les plus économiques et les plus certains A'y 
porter promptement remède. 

Le troisième est consacré aux vendanges et à leurs 
produits, à l'arl de préparer, de conserver et d'amé- 
liorer les vins, depuis le moment que le raisin est 
placé sous le pressoir, jusqu'à celui où sa liqueur est 
livrée à la consommation. 
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Dans le ciaquième Livre on s'occupe des divers 
usnges que l'économie d'.uneslique et les arts peuveot 
faire des produits ilo la vigne. 

Le cinquième a pour ohjet de faire connaiire quel- 
ques sortes de vios rubriques d'une nianii^re spéciale, 
les principaui vins de France et quelques crus re- 
nommés en Europe. 

Enfin, dans le siiième Livre, il est traité des ma- 
ladies qui menacent incu^saoïment le vigneron; on 
lui di^peÎDt les plaisirs de sa récolte, et on lui montre, 
dans l'citension que la culiure de la vigne prend à 
l'Étranger, les obligalions pressantes que lui imposent 
le bien-être de sa famille et le juste salaire de ses 
peines, de tes rudts travaux. 

Comme nous nous adressons à nos compatriotes, 
nous nous sommes principalement occupé de la 
France. Cette tâche cor.venait à notro cœur et au 
genre de travaux auxquels nous nous livrons dans 
celle encyclopédie pour porter l'instruction dans les 
carapogneii, aider à l'amélioralion de toutes les bran- 
ches de l'arbre agricole, dont la vigueur et l'ombrage 
tutélaire doivent attester la longue prospérité de notre 
pays. Que ceux qui voudront de plus amples lumières 
recourent aux traités des grands maîtres ; qu'ils éten- 
dent leurs étuiles au-delà des liraitts du la France, 
partout ils trouveront à se sdtisfaife. Notre ambition 
est limitée, heureux si iious avons su atteindre notre 
but et ie remplir dignement. Ce n'est point un livre 
de bibliothèque que nous avons voulu écrire, mais 
Kulemeut uue instruction familière à la portée des 
plus simples intelligences. 

Nous déclarons enfin que ce livre est principale- 
ment écrit dans le but d'appeler nos vignerons dans 
la voie du progrès et fixer toute leur attention sur 
une plante qui regarde la France comme sa patrie. 
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n leui importe plus que Jamoia de soutenii la Bupé- 
riorité de ses produits, que partout, même dang les 
centrées septenirioDales de l'Allemagae, ou met tout 
en œuvre pour y cultiver la vigne, pour la multiplier 
et ami^liorer les vins qu'elle commence & y donner. 

RtdoubioiiS de soins, perfectiounons nos prodoits, 
visons moins à la quautité qu'à la parfaite qualité, et 
frappons de l'anathème le marchand qui porte at- 
teinte à notre indoslrie en falsifiant le fruit de nos 
sueurs. C'est la mauvaise fui du conunerce qu'il faut 
uniquement accuser de la diminution sensible que 
l'on remarque dans la consommation étrangère ; 
l'appAt d'un gain illicite le décide à des sophbtica- 
tioDs; l'étranger s'en aperçoit et se venge en cessant 
tout rapport. 

L'obligation oïl nous nous sommes trouvé, pour la 
siiiëine fois, de publier une nouvelle édition de ce 
Manuel du Vigneron, nous a déterminé, pour justi- 
fier son SUCCÈS, à lui donner de nouveaui soins, et 
à l'augmentée de beaucoup. Nous désirons témoigner 
ainsi notre reconnaissance à nos lecteurs, et inspirer 
de plus en plus, à ceux qui nous lironl, le goût des 
bonnes pratiques. 

Les précédentes éditions, parues aous le litre de 
Manuel du Vigneron françaU, étaient accompagnées 
d'un Atlas. L'édition actuelle renferme une plus 
grande quantité de figures, placées dans le teite, et 
contient, en outre, douze planches représentant di- 
verses espèces de raisins. Malgré ces améliorations 
importâmes, nous n'avons pas augmenté le prii de 
ce manuel, afin de le maintenir & la portée des 
bourses les plus modestes, 
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DE LA COLTDRE DE LA VIGNE. 



CHAPITRE PREMIER. 

Hiitoire de la Vigne. 

Les traditioDS lea plus reculées doub appreoDent qae 
la vigne, sa culture et ses produits ont été consacrés i la 
nlisftunion des besoins de rhomme dès la plus haute va.- 
tiquité. Le paganisme avait des dieux et des dée:ises de 
lï vigne et du vin, des temples, des prêtres et un culte 
pour ces dieux. Les livres sacrés nous montrent Noé culti- 
vant la vigne et préparant du vin. Jésus-Christ transfbrme 
Teau eu vin aui noces de Cana et consacre le viu comme 
représentant le sang de notre divin Bédemptear. 

L'arbrisseau qui porte le raisin est donc, depuis des 
uècles, au nombre des végétaux cultivés avec le plus de 
soins. Les documents historiques nous prouvent que les 
colonies éthiopiennes, qui s'étendirent si loin, frappées 
de l'excellence de ces belles grappes venues spontané- 
ment et sans le travail de rbomnie, l'iatroduisirent partout 
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OÙ elles s'établireDi. Ce bodI elles en effet qui te doonè- 
renl aai Arabes, eods le nota de Karam, d'où il passa 
dans l'Inde. De sa. patrie descendu dans l'Egypte, et sui- 
vant le littoral de la Méditerranée, on le vit prospérer 
dans la Syrie, snr toute la côte de l'Ionie, en Grèce, en 
Italie, dans les Gaules et en Espagne. C'est à tort que 
Chaptal et d'autrus donnent une autre origine à la vigne. 

Que l'on trouve la vigne tombée à l'état sauvage en 
Syrie, dans les bois de Hanzanderan et sur les montagnes 
des Sourdes, comme l'ont dit Hichaud et Olivier; que 
Pallas la recueille sur les rives de la mer Caspienne et de 
la mer Boire; qu'elle vive sans culture dans le Boiouchis- 
tan et les bords les plus au nord de la mer d'Arabie, au 
pied des monts Paropamis3,oo, daua le Caboul, ces preu- 
ves de son passage de l'Ethiopie en Aïie ne peuvent fixer 
des époques historiques. Celle première de la découverte 
de la vigne est irrévocablement perdue; pour elle, comme 
pour toutes les inventions utiles, comme pour tout ce qui 
se rattache aux premiers besoins de la vie, nous jouis- 
sons du bienfait sans nous inquiéter du bienfaiteur. Si 
nous voulons cependant fixer cette époque, en esllmaDt 
qu'on aura trouvé l'art de cultiver la vigne et de prépa- 
rer sa liqueur dès l'instant que l'homme s'est décidé à 
exploiter la terre et à s'approprier ses productions va- 
riées, on ne s'éloignera point de la vérité. La vigne a dil 
être une des premières conquêtes de l'industrie; son im- 
portance a dû fixer, dès le tierceau de la société, les yeux 
et l'iulérêt de l'homme. 

Ce qui nous intéresserait beaucoup plus, ce serait de 
savoir positivement qui apporta, le premier, cet arbris- 
seau dans tes Gaules et quand il y fut cultivé; mais lo 
problème reste encore à résoudre. Ceux qui se sont oc- 
cupés de recbercbes sur les antiquités de la France, ne 
nous offrent que des conjectures; il est en effet impossi- 
ble de mettre d'accord les auteurs grecs et latins ; leurs 
témoignages sont si opposés et même si contradictoires 
que, loin d'offrir une solution, ils augmentent la somme 
du doute. Selon Pline, le naturaliste {Hisi. nat, lib. XII, 
cap. 1), le premier qui fit connaître l'ezisteDce de la vigne 






am Gaulois et lear révéla les oombreuT avantagiea de sa 
culture et de ta Irqoeur qu'on en obtient, fut un Helvé- 
tien, nommé Hélicon, lequel, après avoir fait une certaine 
fortune à Rome, voulut, en quittant l'Italie, enricbir de 
ce précieux arbrisseau son pays et la Gaule qu'il avait à 
traverser. Plularque et Tite-Live disent, au contraire, que 
ce fut UD Toscan émigré qui, désireux de se venger de sa 
' patrie, viut dans les Gaules apportant le meilleur vin de 
l'Italie, en Ht boire aux principaux cbefe de leurs armées 
permanenles, et excita celle guerre cruelle qui fut cause 
du sac de Borne et des longs désastres de toute la Pénin- 
sule. Il serait plus sage d'adopter le sentiment de Cicéron 
et de croire avec lui que l'introduction de la vigne dans 
nos contrées a été le fruit du commerce : Varron, Iules 
César et Strabon semblent confirmer cette opinion. Dio- 
dore de Sicile, lui-même, nous le dit de la manière la plus 
positive, et c'est l'opinionque je crois devoir adopter 
comme la seule vraie. L'autorité de Justin vient me four- 
nir UD nouvel argument à l'appui, quand il avance que 
les Phocéens, en fondant les murs de Marseille, ont enri- 
chi leur nouvelle patrie de ta vigne qu'ils cultivaient avec 
le plus grand succès au pays que la tyrannie les avait 
obligés d'abandonner. 

La culture de l'arbrisseau vtnifère fut longtemps con- 
finée dans les environs de la Nouvelle-Fbocée, mais elle 
s'étendit par suite des commuaications avec l'Italie, de- 
venues plus fréquentes depuis l'invasion d'Anaibat. Elle 
devint bientôt plus florissante et les vins de la Gaule ac- 
quirent à Rome une juste réputation. 

Quoi qu'il en soit du moment où la vigne parut dans 
les Gaules, il est constant, par le témoigngge de tous tes 
siècles, que sa culture gagna bientôt, partout où elle trou- 
vait des terres convenables, une bonne situation et des 
bras actib pour la cultiver. Ses progrès furent même si 
rapides qu'ils portèrent ombrage aux Homains, et que, 
sous le spécieux prétexte de prévenir une famine, on fit 
à tous une nécessité de restituer les terres au blé. 

La bmine ne fut qu'un prétexte pour rendre de nou- 
veau la Gaule tributaire de l'ItaUe, et ruiner la hante t*i 
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cbir le sol nation&l. Les avantages de cette nouvelle lé- 
gislation nous ODt mis eu tuesut-e de satisfaire pleinemeot 
aux besoins de la coDsommation intérienre et de répon- 
dre aux besoins de la coDsommalioD eitérieare. Le mou- 
veineot est donné, on l'arrêterait difficilement. 

En 1775, on ne comptait en France que 800,000 hec- 
tares de vignes ; cette quantité, en 1780, était de 1 mil- 
' lion S00,000; en 1800, cette culture embrassait 1 miltion 
9fflt,900 hectares; aiyourd'hui, en 1872, nous comptons 
2,300,000 hectares plantés en vignes, c'est-à-dire, envi- 
ron un vingt-cinquième de la superHcie totale de notre 
territoire, exploité par 2,468,300 ramilles, produisant plos 
de 1200 millions de francs. La vigne a pour limites, an 
sud, lea Pyrénées et la Méditerranée ; à l'ouest, sa cul- 
ture s'arrête avec la rive gauche de la Loire, à son em- 
bouchure près de Paimbceuf (1) ; à l'est, elle cesse dans 
les Ardennes, auprès de Mézières. Sa ligne septentrio- 
nale laisse en dehors les départements du Pas-de-Calais, 
de la Somme et du Nord; elle ne dépasse pas la partie 
méridionale du département de l'Aisne, où, à très-peu 
d'eiceplions près, ses produits sont d'une qualité infé- 

Nous n'avons que dix départements où lavîgne nepro- 
duit pas de vin, ce sont ceux du Calvados, des Côtes-dn- 
Nord, de la Creuse, du Finistère, de la Hanche, du Nord, 
de rOriie, du Pas-de-Calais, de la Seine-Inférieure et de 
la Somme. Trois en produisent, année commune, plus de 
deux millions d'hectolitres (la Charente- Inférieure, la Gi- 
ronde et l'Hérault). Ceux où l'hectare produit le plus, 
sont ceux d'Eure-et-Loire, de la Moselle, des Ardennes, 
de la Ueuse, de ta Heurlhe et du Haut-Hhin ; l'hectare y 
donne, anpée moyenne, de quarante-cinq à cinquante- 
cinq hectolitres. Le département le moins favorisé à r.et 

(t) En ISi3, on en T«i>it «ncare d«e Mps dîna le Horbiban. snr- 
tont lui envirouE ds Vannes ; U rin tn éUit d'aswiboaa» qnalité. mais 
de V'^t^»'l«9 changemente dans notre tempémuTe UmoBphériqne les 
oui Mt conper depais cette éfoqae. On cnlUve encore le ctusselaa et 
quelque autre laiiïn de table, dîna quelques jardins : c'est tout. 
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égard est celui de Taucluse qui De rend^M cinq à sept 
hectolitres par hectare. 

Dans les terrains d'allnvion de i'Hérault, la vigne est 
d'une vîtalitâ bien remarquable, et sa vigueur est telle 
qu'elle lui permet de donner jusqu'à 400 heclolitres de 
vin par becûre. 

Nos vins rouges de première classe croissent dans les 
départements de IToune, de la Gûte-d'Or, de Saûne-et- 
Loire, du Rbâne, de l'Isire, de la Drame et de la Gi- 
ronde ; les vins blancs de la même classe provienaeDt 
des départements de la Harne, de la Côle-d'Or, de la Gi- 
ronde, de ta Loire et de la Drame. La aecoode classe ri- 
valise avec la première, mais de la troisième à la cin- 
quième, les qualités déclinent très-sensiblement; tous 
ont, en particulier, un goût el ud parfum propres à les 
distinguer. Aucun paya ne peut disputer à nos vins, ni 
cet arOme spiritueux, que l'on nomme bouquet, qui flatte 
le goût, Todorat, et promet une délicate jouissance, 
encore moins cette sève délicieuse qui cltalouille tous 
les sens i la fois, parfume l'haleine, va récréer l'esto- 
mac, et lui porter de nouvelles forces, de nouveaux plai- 

La vigne a pu être cnitivée sous le ciel brumeux de 
l'Angleterre, et surtout dans nie d'Ely que les vieux 
Normands appelèrent l'Ile-dee-Vignes ; qu'elle y soit de 
nouveau cultivée en espalier depuis 18^; que la. Bel- 
gique puisse bien citer quelques coteaux aussi heureu- 
sement inclinés que celui du village de Wesemael, près 
de Louvain, il n'est pas moins vrai qne le fécond arbris- 
seau a choisi la France pour sa patrie, qu'il y doune ses 
plus aimables productions avec une étonnante variété, el 
que partout où les montagnes sont couvertes de ceps, 
comme dans la vallée pittoresque et bien boisée de Mar- 
cillac, département de l'Aveyron, on voit poindre sous les 
pampres verts des maisons, des cabanes, de vieilles rui- 
nes qui en reçoivent une nouvelle vie. Aucune limite ap- 
parente entre les divers héritages. Devient rompre l'uni- 
fonnité de ce riche ruban. 

On a calculé que la production annuelle du vin en 
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Fraoce, sur uoe surface de 2,19i,093 hectares cultivés 
eo vignes, s'élève à près de tô millions d'hectolitres, de 
toutes les qualités, sur qaoi l'eiportatîoD en emporte ud 
million 333,000 hectolitres. On estime qa'il en faut vingt- 
un million pour âtre convertis en eau-de-vie, vinaigre, 
etc. 

CHAPITRE IL 

De la Vigne, de •«■ eipéoei et vuiétéi. 

La vigne appartient i la famille Datu relie desTiticéee, 
et à la pentandrie monogynie de Linnée ou bien à la 
3° classe ou celle des dicotylées polypétales à étaminea 
attachées sous le pistil, ordre XTII, vinifères, tribu dea 
sarmentalées de Jossieu. Elle forme un genre, dont pres' 
que toutes les espèces sout originaires de l'Amérique du 
nord, à l'exception d'une seule; la plus intéressante et 
la plus commune, fitis vinifera, taH partie da la flore 
agricole de l'ancien continent. 

Les caractères botaniques du genre Vigne, Vifis, sont 
d'offrir des arbrisseaux à tige sarmenteuse, trop faible 
pour as soutenir par elle-même, qui s'attache aui arbres, 
on bien aux tuteuraqu'on lui donne, soit en contoumant 
sa tige et ses rameaux autour d'eui, soit en s'y accro- 
chant par les vrilles dont elle est munie ; elle est aussi 
susceptible de s'enraciner par ses nosuds. Les feuilles 
sont alternes, palmées à cinq lobée, plus ou moins Inci- 
sées, divisées ou dentées, vertes et glabres, à fleurs en 
grappe opposées aux feuilles, soutenues par un pédon- 
cule commun qui devient une vrille si les ileurs avor- 
tent. Ces fleurs sont petites, verdâtres, portées sur un 
calice (rès-petit, d'une seule pièce, à cinq dents. La co- 
rolle est formée de cinq pétales caducs, souvent réunis à 
leur sommet en forme de coiffe, détachés souvent par le 
bas, et tombftDl sans se séparer. Cinq étaminea opposées 
aux pétales, à Bllments subulés, étalés, redressés, caducs, 
supportent des anthères simples. Style nul ; stigmate en 
téû et «essile sur un ovaire A cinq loges. Cet ovaire do- 
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vient une baie globuleuse ou ovale, succulenle, unilocu- 
laire à l'dpoque de la maturité, cootenaot cinq graines 
osseuses, dont deux, trois, et quelquefois quab«, avor- 
tent. 

Les fruits paraissent toujours sur les pousses de l'on- 
Dée, et sont ordinairemeut placés au cinquiËme, au 
sixième et au septième nœud ; de manière que lorsqu'on 
voit le septième nœud paraître sausfruit sur cette pousse, 
00 ne doit pas s'attendre à en voir dans l'année sur le 
rameau. 

le ne m'arrêterai point aux diverse» espèces dn genre 
Tigne, une seule doit fixer mon attention; mais avant, 
il convient de détruire ici l'opinion de ceux qui pensent 
.que l'espèce cultivée, VilU vinifera, est une amélioration 
obtenue par la culture, de l'espèce cotonneuse appelée 
par iea bolanislea modernes, VUis tabrusca, ou même 
d'une autre espèce distincte, la Vigne-vierge, VUis he- 

Trompés par l'adoption du mot labrusca, que Linnée 
emploie comme adjectif, pour désigner une espèce de vi- 
gne indigène à l'Amérique septentrionale, on a voulu 
rapporter à cette espèce, dont le fruit rond et noir four- 
nit nn suc âpre, le Labrvsca des anciens, qui est laplante 
spontanée de la vigne cultivée, et l'on a jeté de la confu- 
sion dans ia Domenclature. La tige sauvage de notre pré- 
cieux arbrisseau est encore connue daoa le midi de la 
France, sous les noms de lambrusco, de lantbresçpiitro et 
BOUS celui de labrtuque. 

Certains auteurs en font une espèce distincte, les autres 
une simple variété provenant de pépins apportés par les 
oiseaux. Je la regarde comme te type de la vigne perfec- 
tlonuée par la culture, comme la source primitive de 
toutes les variétés et soos-varlélés connues. le sais bien 
qu'un vigneron distingué d'Aubenas, Bernardi, a semé 
des pépins de la variété appelé œ^lade dans le Midi, qu'il 
en a oblenu des ceps de diverses variétés, et jamais de 
lambrusques. Je n'en persiste pas moins dans mon opi- 

Le iambmsqae grimpe sur les ormeaux du Delta dn 
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RhOne, et qnelqaefOis le» écrase soas sa Inxnrhiiite Tég6> 
UtioD, en rorroact sur leurs tâtes de lourds dflmes ds 
verdure liés les uns aux autres, de telle sorte, qu'ils 
semblent ne former qu'un seul sommet. Elle croit le long 
des foisâs, au milieu des baies et des palissades, et mon- 
tre DDB vigueur d'autaut plus forte que la terraÎD est 
profond, substantiel et frais. Les pousses longues, grêles 
et flexibles preuuenl, au bout de quelques années, uud 
conaistaoce ligneuse très-forte, sans perdre de leur élas- 
ticité. Les feuilles qui les garnissent, en se desséchant, 
deviennent souvent d'un beau ronge que l'on pourrait, 
peut-être, employer dans la teinture. 

Il y en a plusieurs variétés à fruits blancs, et d'autres 

à iruits noirs dont les grappes et les grains sont petits. 

On emploie parfois son raisin pour teindre les vins, 

e, elle pourrait porter des grappes plus 

Jlleurs fruits, mais on lui donne, dans 

:s, uae destination peut-être plus Im- 

'ait un nouveau genre de prairie artifl- 

âge ne saurait être douleui. En effet, l'a- 

feuilles, leur qnalité, l'ombre épaisse 

qu'elles fournissent an sol sur lequel la labrusque croît, 

favorise la végétation de l'herbe, et la saison où l'on est 

à même de faire usage de ce fourrage, mérite la plus 

grande attention de nos cultivateurs du Uidl. Les petits 

oiseaux, el surtout les bec-figues, sont trës-nriands du 

fruit de la labrusque : c'est un moyen de les attirer et de 

procurer aux chasseurs beaucoup de gibier. Dans les 

bois où celte plante se trouve, il n'est point rare de ta 

voir couvrir entièrement la tige et les branches des plus 

grands arbres, orner leur belle colonne, leur immense 

chapiteau, d'une incalculable quantité de petits raisins 

noirs, dont la présence contraste singnllèrement avec le 

feuillage et le fruit des ch£nes, des micocouliers, des 

érables, etc. 

Quant à la vigne cultivée, qui va nous occuper uni- 
quement, elle compte de nombreuses variétés. Leur dis- 
tinction obscure, empirique, ne peut donner une nomen- 
clature raisonnée et soigneusement Mte qu'après un exa- 
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men de tonteB les Tariélës cultivées dans chaque dépar- 
lement, et en rameoant les sous-vartétés, lea simples 
variatioDS accidentelles à leurs types. 

Outre des racines traçantes qui demandent à s'étendre, 
et sont munies d'un cberelu Tort et puissant, la vigne a 
un pivot qui s'enfonce profondément. Ses tiges sont cy- 
lindriques, grStes, relativement à leur longueur, et veu- 
lent être soutenues. Au pays où fut son berceau, l'arbuste 
prend un accroissement considérable, je devrais dire pro- 
digieux ; on y trouve des pieds qui ont près de 2 mètres 
de diamètre, d'autres ont donné des colonnes, un volume 
assez fort pour les tailler en statues, pour servir à la 
construction des grandes portes de la catliédrale de Ra- 
venne, eu Italie. ÈaRn, on en cite même auxquels l'anli- 
qaité donna six et huit siècles d'existence. 

Un pied de vigne s'appelle souche, et mieux encore cep, 
mois OD réserve plus particulièrement ce deruier nom i 
la partie de la vigne que dans les arbres on nomme tronc; 
sa grosseur et sa hauteur sont indéterminées daoa les in- 
dividus sauvages; le vigneron les fixe suivant la méthode 
qu'il adopl^ pour la cnllure. Le cep est recouvert d'une 
Axtrce verte ou fauve dans le jeune âge, brune lorsque la 
vigne est vieille, plus ou moins épaisse, plus ou moins 
adhérente au bois; elle est, le plus souvent, crevassée 
loagitudinaiemeut, et se lève par parcelles longues et 
étroites, comme par écailles, s'accumulant les unes sur 
les autres jusqu'à ce que tes plaies ou les vents les déta- 
cbeot entièremeilt de la souche. Dans les pays froids, l'é- 
cwrce est plus compacte et plus unie. 

Su cep partent des tarmenli ronds, quelquefois four- 
chus, lisses, d'un gris rougeâtre dans la partie ligneuse, 
elvert dans la partie herbacée. Leur nombre varie beau- 
coup; ils sont plus ou moins longs. Ceux qui s'élèvent 
perpendiculairement sont plus courts que ceux qui pren- 
nent une direction horizontale, et ceux-ci plus courts 
que les rampants. La grosseur est d'ordinaire proportion- 
née à celle de la souche. Dans le sarment de l'anuée, la 
m«elle occupe tout le diamètre du bois; l'année suivante 
elle dimiiiae, la troisième il en reste encore des traces- 
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Bensibles, enflo, à \a. quatrièms année, aile a tolatement 
' disparu. 

Les petits rameaux qui sortent des sarments princi- 
paux s'appellent rameaitiE secandaires. SI la sève manque 
à la vigne, il reste aux sarments beaucoup de bourgeons 
seri^ qui, peu(-£tre, ne s'ouvriront pas ; mais si la sève 
est surabondanle. lea sucs nourrissent et poussent les 
boutons de manière qu'il en sort un rameau secondaire 
qui s'allonge considérablement et se charge de fruits : la 
vigne jeune et le sarment élélé par un accident poussent 
beaucoup de ces rameaux. 

La sève est très-timpide, incolore et sans odeur ; sa sa* 
veur est faiblement acide et sa densité un peu plus grande 
que celle de l'eau. La clilmie nous dit qu'elle contient 
10 ceutimèlres cubes d'acide carbonique libre par cboque 
kilogramme, 1gr.2S de larlrate de chaux, 3 centigrain- 
mes de nitrate de potasse, du suifate.de potasse et du 
phosphate de chaui. 

Les sarments se chargent de feuillai, de fruits ou grap- 
pes opposées aux feuilles, et de vrilles ou mains bu moyen 
desquels ils s'attachent aux plantes voisines. Quelquefois 
on remarque à l'extrémité des sarments des grapllles dont 
les grains sont petits, ordinairement ronds et presque 
toujours serrés. 

Les feuilles sont généralement plus grandes dans la par- 
lie Inférieure que celles du milieu du sarment. Elles pei^ 
dent la figure orbiculaire à proportion que leurs lobes 
sont plus ou moLus profonds et pointus. Lea nervures 
sont très-prononcées, parfois la couleur rouge du pétiole 
en teint la base. La ^e inférieure est cotonneuse ei 
sorbe beaucoup d'air, tandis que la face supérieure, per> 
cée de mille trous, peu ou point perceptibles à l'œil, ex- 
bale l'oxygène après avoir retenu le carbone. 

Les vrilles ou cirrhes sont des productions filamenteo- 
ses, composées des mêmes vaisseaux que ceux du s 
ment et insérées sur eux. Elles sont te plus souvent op- 1 
posées aux feuilles et rarement éparses ; elles se ramifient I 
et se divisent à raison que l'esp^ a plus de vigtieui 
selon la sature de la souche ou la puissance végétative 1 






rr DE SE8 TADIÉTÉS. 13 

du rameaa. Elles se contractent et s'eDroulent aar elles- 
mêmes i leur eilrémitë ; c'est à leur aide que les piaules 
qui en sont munies s'accrochent aux corps eavironnanls 
et montent sur les plus hauts arbres. C'est ce qui leur 
foit donner le nom de mains. On peut les mettre à fruit 
en relrancbant près de son origine la branche la plus 
petite; après deux ou trois jours, il parait à la branche 
conservée des petits boutons qui se développent ensuite, 
et otfreut à la fin des grappes bien /ormées qui mûrissent 
et donnent de très-beaux et excellents raisins. Cette ex- 
périence, faite pour la première fois, en 1817, par Bis- 
telhuber, de Strasbourg, a été répétée par un grand nom- 
bre de propriétaires, de jardiniers et de vignerans, tou- 
jours avec le même succès. 

Les fruits sont plus ou moins gros, ovales on ronds, 
d'un Tiolet noirâtre ou moins foncé, roux ou verts, blancs 
on jaune d'or. Cette couleur ai>partient principalement à 
la peau, laquelle est mince, dure ou coriace; la pulpe 
et le moût sont très-peu colorés, même dans les raisins 
Doirs. La fleur ou poussière qui recouvre les grains lors- 
qu'ils sont mûrs est, aux yeux de Garidel et.de Estevan 
Boalelon, un signe caractéristique qu'il ne faut pas né- 
gliger. Chaque grain est attaché à un petit pédoncule par- 
ticulier qui naît le long de la rafle ou pédoncule commun, 
etconslitue par leur union ce qu'on appelle la grappe. 

Pendtuit le temps de la floraison, la vigne exhale une 
odeur agréable que les peuples de l'Orient estiment sin- 
gulièrement. 

Chaque grain de raisin contient de une à cinq semen- 
ces dures, presque osseuses, (urbiuées, an peu en cœur, 
et appelées pépins. Ces semences conservent leur pro- 
priété végétative pendant deux années au moins. En les 
semant, on obtient souvent des variétés plus ou moins 
remarquables, jamais, comme on l'a dit, la Lambrusqne, 
communément appelée vigne sauvage, Vitis laànuca, 
genre, ainsi que je l'ai dit tout k l'heure, distinct de la 
vigne cultivée et indigène de l'Amérique septentrionale. 
. Les caractères généraux que je viens de tracer sont les 
pina constants; cependant ils varient à L'inflni selon l'in- 
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flaeDce du climat, du sol, de l'eipositioD, des saisons et 
de la culture, surtout, qui modifie de plusieurs façons 
différeales la qualité des produits. Ou estime à cinq cent 
soiiante-cioq le oombre des variétés que nous avons ea 
France, trois cent sept rouges et deux ceut cinquante^ uit 
blancbes ; Il serait difficile d'eu donner une nomenclature 
exacte et surtout de la rendre régulière. Aussi, pour di~ 
riger le leclear. et parler en même temps à aes yenx et 
à son esprit, est-ce d'après ta base des caractères géné- 
raux établis que nous alloos citer et figurer les princi- 
pales espèces ou variétés dont la culture est le plus pro- 
fitable. 

Nous ne pouvons nous refuser ici au plaisir de citer un 
article de H. Hélîne, jardiuier en chef du jardin botani- 
que de Dijon, où on cultive pins de buit cents espèces da 
vignes, article dans lequel il a analysé avec une très- 
grande netteté la charpente d'un pied de vigne. 

» A notre avis, dit-il, il serait utile que les viticulteurs 
se joignisseol aux arboriculteurs pour parler le même 
langage technique. Ne conviendrait-il pas de s'euteQdre 
et de dire ; 

1. Uit pied dt vigne potiT la lotalilé du cepî 

a 2. Ceps (I), pieds de vignes racineui propres à plan- 
ter à demeure, provenant de rameauz-crossettes, de sim- 
ples rameaux ipouturea), de couchage on chevelée {tnar- 
eotli), ou de semis, etc. 

B 3. Tige, en parlant dn collet des racines jusqu'aux 
premières rami Dca lions. 

« i. Branches, toutes les ramifications de vieux bols 
que les arboriculteurs nomment charpentes d'un arbre. 

« S. Rameavx, le bois de la pousse de l'année muni 
d'yeui, mais dépourvu de feuilles. 

H 6. Vrait-bourgeons , toutes les pousses munies da 
feuilles sorties de l'œil d'un rameau, et qui se diviseraient 
en farli, moyens et faibles. 

« T. Faux-bourgeoiu, ceux sortis des yeux, placés à 

(<j Cipagit. 
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l'aisselle dea feailles des boux^eons primitif^, tels que 
Trais-bourgeoQS el gounoands, pendant le coarant de la 
TégéUtiOD. 

n 8. Faux-ratutaux, les faui-bourgeons, mais dépoar- 
TUS de feuilles. 

■ 9. Boargaons gourmatuU, ceux qui prenuaDt naissance 
sar le vieux bois, là où il D'y a pas d'yeux visibles. 

a 10. Rameaux gourmands, les bourgeoDS gourmands, 
nais dépourvus de feuilles. 

a 11. Bourgeons épuisants, ceux qui naissent da collet 
de la tige et des racines. 

fl 13. Rameauic épuisants, les bourgeons épuisants, mais 
dépourvus de feuilles. 

u 13. Bifurcations, les coursons ou crossettes. 

a U. Scions, rameaux détachés du pied, propres à sei^ 
Tir de greffes. 

a 15. Sujets, pieds de vignes propres à recevoir la 
greffe. 

« 16. Ramtaux-^roKtttes, rameaux délacbés avec un 
peu de vieux bois; crossettes qui servent à faire certai- 
nes boutures. 
<c 17. Marcotter, provigoer, recoucher, 
a (8. TavUe, rameau désigné pour être marcotté (pro- 
vigné). 

18. Sarmmts, bois en fagots, provenant de la taille 
de la vigne. 

« 20. Yeux (gemma). Ils sont, dit H. Tbouin, en ^aod 
nombre sur toutes les parties d'un pied de vigne. Après 
la chute des feuilles, ils sont visibles sur la totalité des 
rameaux. Celui que l'on choisira pour tailler, à S ou 3 cen- 
timètres au-dessus du vieux bois, on le nomme cbU ter- 
minaj conitiin^. 

■ 21. Yeux Jtmpfcï. Ils sont pointus et comme turbines 
par le bout, gros et arrondis à labase; ou les rencontre 
ordinairement vers l'extrémité des bourgeons de la der- 
nière sève. 

■ K. Yeux dottil». Ce sont ceux qui produisent les 
bourgeons fructifères. Ils sont accouplés deux à deux et 
inégaux en grosseur, presque ronds et plus petits que les 
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yeuii boia. Ouïes rencontre TeraU base des vrais bour- 

g6pDs (rame&ui] ; ils ont la figure d'un 8 horizontal (oo). 
« D'après celle obEervation, il est facile de laisser char- 
gés de fruits ou d'en décharger les pieds de vigne lors ds 

n 33. Yeux tripUs. Ils se rencontrent sur le renflement 
forméà la base du rameau, qni a pris naissance au prin- 
temps sur une lige Agée de plusieurs années. Ce sont des 
yeux lateatt, qui ae développent après une taille rigou^ 
reuse. Si od allonge la taille, ils restent dans l'inaction. 

• a. Yauirinatlendiisetaâvmtifs.Ou leur donne ce nom 
parce qu'ils ne sont pas apparents ; des amputations sar 
le vieoi bois, ou une taille trop courte, déterminent leur 
déieloppement. 

« On sait, quant aux yeux doubles ou triples, que si 
l'un d'eux pousse, les autres restent dans rinaction {la- 
tents). Si le premier poussant est détruit par la gelée oo 
par un accident quelconque, le second le remplace lors 
dp premier mois de l'ascension de la sève. 

2S. EcaiOei. Tous les yeux de la vigne sont couverts 
de quatre ou cinq écailles imbriquées et imperméables i. 
l'humidité. Elles abritent une bourre rousse qui entoure 
les germes des bourgeons et les défend contre la rigueur 
du froid. 

a 36. Bacines. Nous dirons seulement que toutes les 
racines pivotantes ou fibreuses sont munies à leur extré- 
mité d'une bouche aspirante que l'on nomme ifongioUx 
il est donc utile dans la pratique des labours, pour les 
vieux ceps, d'épargner la deslrucliou de ces boucbes, 
car elles se reforment avec plus de difficulté que chez 
les jeunes individus. 

« Le mot charpente d'un pied de vigne paraît ^cile à 
comprendre au premier abord; mais pour peu qu'on y 
réfléchisse, on se trouve embarrassé, attendu que celte 
charpente constitue la forme que l'on veut donner aux 
pieds de vigne, soit en cordon, soit eo spirale, en ton- 
nelle, en vase, en espalier, etc. (11 va sans dire qae ceci 
ne saurait s'appliquer an pineau, sur lequel on ne laisse 
babiluellemeni qu'une iaitl» ou brin). 
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• Si t'oD veut obtenir ledéveloppemeot d'un oa de plu- 
sieurs membres du cep, il faut choisir l'œil le plus rap- 
proché de la place où l'oo désire que se trouve chaque 
membre, aoit adroite, soit à gaucbe, devant ou derrière, 
par rapport à l'observateur. Cet œil lermiual combiné, 
la Uille étant pratiquée au-dessus, se développe avec le 
temps et devient le membre que l'on désirait obtenir. De 
cette manière, ou Terme, on complète ou on riyeunit la 
charpente d'un pied de vigne. On voit qu'elle doit être 
combinée et basée sur des yeux bien constitués, parce 
qu'ils «eroat dans la suite les supports des bourgeons à 
bois et à fruits. 

« Si l'on veut établir une brandie de bifurcation à 
droite, on tourne l'œil terminal combiné à gauche, et vies 
twnt, de manière qu'en se développant il forme le pro- 
longement de la branche qui le supporte. L'œil qui le 
précède se trouvant placé à droite, émet le bourgeon qui, 
plus tard, devient la branche de bifurcatioD désirée. 

« Enfin, souvent l'an et l'autre se placent adroite et à 
gauche, pour commencer la formation des deux mères- 
brancbes horizontales d'un cordon de vigne.» 

Parmi les SOO ou 600 variétés de vignes que l'on cul- 
tive, SO à 60 seulement, suivant il. 1. Guyot , forment le 
fond des vins connus soit parmi les vins de liqueur, soit 
parmi les vins d'entremets, soit parmi les bons vins or- 
dinaires, soit parmi les vins communs, sait enfin parmi 
les vins à eau-de-vie et à esprits. Voici d'après les œno- 
logues les noms de ces espèces fondamentales en parlant 
de t'eitréme nord pour arriver è, l'eitréme midi. 



1. Horilton noir. 
3. Meunier noir. 

3. Terl doré noir. 

4. Amoiron blanc ou épi- 

nette blanche. 

5. Pineau noir ou noirien. 
e. Pineau blanc ou char- 

7. Pioeau gris on beurot. 



8. Chasselas blanc. 

9. Olewer blanc. 
10. Tramioer rose, 
It. Riesling blanc. 

13. Hielleui,le petit, blanc. 
13. Gamays noirs à grains 

ovales. 
U, Gouais noirs et blancs. 
19. Puisard rouge. 
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16. Trousseau noir. 

17. Savagain jaune. 

18. Muscadet blanc. 

19. Cot rouge et 7ertmoira. 

20. Grotlot Qoir. 
31. Piueau, gros et petit, 

de la Loire, blancs. 
33. Carbooet sauvignon ou 

33. Gamay (petit) à grains 

roDds du Beaiqolais, 

34. Merlot noir. 

25. SauvigDon blanc. 

26. Semillon blanc. 
37. Folle btaocbe. 

28. Huscadelle blanc. 

29. Balzac noir. 

30. Serine noir. 

31. Tionoier blaoc. 

32. Persan noir. 

33. Boucbi noir. 

34. Hollard noir. 
33. Tannât noir. 

36. Jurançon blanc. 

37. Hausène blanc. T: '"V 

Nous décrirona maintenant avec plus de détails et re- 
présenleroDE par des figures certaines variétés plus ré- < 
pandues et plus méritantes de raisin. 



38. Fer servandou noir. 

39. Arroulat noir. 

40. Négret noir. 

41. Hozac noir, rose et 

42. Sira (petite) noire. 

43. Bouiane blanche. 

44. Braquet noir. 
43. Fuella noire. 

46. bouteiilanuoiretblanc. 

47.. Clairette blancbe. 

JS. Ouilla noire. 

49. Marvet noir. 

30, Picpoul noir. 

ai. TSret noir. ' 



33. Carignan noir. 

34, Grenache noir. 
33. Ugné blanc. 
"1, Âramon noir. 

37. Téret bouret ros 

38. Muscats noir, ja 

K FurmîDt rose. 
i. Malvoisie blanc. 



. Mormon n 



r kàHf. 



Nous connaissons deux espèces de HorillOD noir hAlif ; 
l'une est ijidigène et ordinairement connue sous le nom 
particulier de Raisin de la Madtleint, plant de juillet, 
noirin précoce ; l'autre est exotique, et commence à se 
propager en France ; elle est connue sous le nom de Vi- 
gne d'Iichia on d»a trois récotiei. 

La vigne qui fournit le raisin de la Madeleine, est, dit- 
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CD, originaire dllalie ; elle s'élève moins que ta piopart 
des autres espèces; ses feuilles sont petites, d'un vert 
clair en-dessus comme en-dessous, bordées de larges 
denta p«n aiguës; la grappe est petite, serrée; le grain 
n'est pas très-gros, il a la forme ovoïde et présenlc une 
peau coriace, d'un violet-noir, et fleurie ; sa chair ver- 
dAtre, pen sucrée, et presque insipide. Il mûrit i la fla 
de juillet et au plus tard au commencement d'août : c'est 
lÂ son seul avantage; il âgure sur les tables où l'on se 
plaît à réunir les fruits de primeur et, comme eux, Il n'a 
d'antre mérite que celui de flatler le luxe et le goût dé- 
pravé des gastronomes. 11 vent une terre rouge, franche, 
exposée au midi. 

Od a avancé une erreur quand on a dit qu'on pouvait, 
au moyen de la taille, en obtenir dans les années favo- 
rables, deux et même trois récoltes. 

La vigne i laquelle Virgile (Georg. Il) fait allusion et 
que Pliue (Hiitoire natwtlU, XVI, 37) appelle Irifera, à 
trois récoltes, iniana ou vigne folle, a été cultivée avec 
succès par Borchers, de Lnmigny, près Hozoy, départe- 
ment de Seine-et- Marne, et depuis 1813 il eo avait dis- 
tribué un grand nombre de chevelées et de plants enraci- 
nés. Cette vigne est très-vigoureuse, donne abondamment 
d'excellents raisins, dès la quatrième année de la plan- 
tation, pourvn qu'on ne la laïUe pas trop court : son ex- 
trême vigueur a convaincu de la nécessité de laisser al- 
longer la bois dès la deuxième taille. Quand celte vigne 
est à sa quatrième année, sa première récolte, qui est la 
plus productive, atteint au iS' degré de latitude, sa par- 
faite maturité, à l'exposition dn midi, dn IS au 30 août 
au plus lard. La seconde récolle a lieu du 35 septembre 
aD S octobre ; et la troisième, qni est peu considérable, 
du 3S octobre au 10 novembre, lorsque la gelée ne s'y 
oppose pas. Ces deux dernières sont le résultat de la 
taille; elle se fait sur deux et même sur trois yeux, an- 
dessus du froit, au moment de la défloraison et lorsque 
le raisin est noué, c'est-à-dire du IS au 30 juin. Elle pro- 
duit anssitût le développement de touveiies branches, 
qui ne tardent pas à montrer leurs grappes. Quand ("" 
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derniërea sont déDeories, on Uille également; quelque 
temps après cette seconde taille, mais moins spontaaé- 
meal qu'à l'Ëpoque de la première opération, parait la 
troisième récoite, qu'on ferait peut-être bien, dans les la- 
titudes élevées, de ne pas provoquer, parce qu'elle est 
très-exiguë, et qu'elle ne mûriipas toujours. On ne peut 
raisonnablement l'espérer que lorsque Cannée est très- 
précoce. 

Pour prospérer, celte vif ne vent une terre douce, es- 
sentiel lem eut légère, riche d'bnmus, el dans les séche- 
resses, quelques arrosements; l'eiposition du midi et 
l'espalier sont rigoureusement indispensables pour en ob- 
tenir trois récolles dans noG déparlemenis septentrionaux. 
Je l'ai vu, dans une pareille situation , donner, en 1836, 
année peu favorable à la vigne el à toutes les cullures, 
les trois récoltes, et la dernière atteindre i sa parfaite 
maturité. 

Elle parait originaire de l'Ile de Chio, d'oti elle fut por- 
tée dans la Calabre et dans l'Ile d'Iscbia, où elle est ap- 
pelée Uva di tre voUe Vaano. Le raisin qu'elle donne est 
noir, sucré, d'un goût fort agréable et réuoiasant toutes 
les qualités requises pour la table et ponr fournir un très- 
bon vin. Nous recommandons cette vigne aux amateurs 
et aux vignerons, et nous les invitons i en tenter la cul- 
ture partout où les autres raisins ne mûrissent presque 
jamais, el où ils sont dépourvus de toute saveor. Quand 
même elle n'y produirait pas un vin préférable au cidre 
ou à la bière, elle serait da moins une ressource de plus 
au temps de la moisson, et pour la table du pauvre. 

Plusieurs écrivains ontconfondu celte belle espèce aTflc 
la précédente, quoiqu'elles n'aient entre elles d'autres 
rapports que la précocité. Pour combattre leur erreur, 
je vais entrer dans quelques délaita. 

Soumis aux mêmes procédésde culture et de taille pen> 
dant plusieurs années consécutives, le raisin Madeleiae 
s'est montré toujours précoce, maig ne donnant qu'une 
récolte l'année, tandis que la vigne d'iscbia en a douuj 
trois en 1632 ; seulement deux parfaitement mûres, en 
1823 et 1824, qui n'ont pas été trèa-fovorabies aux vi- 
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gnobles; en 183S, cette vigoe a dépassé toutes les espé- 
rances ; des individus teDus en espalier ont rourot, le 18 
août, une récolte abondante eu maturité paifaite; le 30 
septembre, la seconde récolte a. présenté des fruits ma- 
gnifiques, plus gros que ceui de la première récolte, et 
d'une maturité des plus complètes ; à la même époque, 
les grains de la troisième récolte étaient en gros Teijus 
et commençaient à ae colorer, pendant qu'une quatrième 
récolte était en fleur. Cette dernière a fourni le 30 octo- 
bre, no fruit légèrement acidulé, mûr et assez beau, 
trêa-n ombre ui et de la grosseur des petits pois. 

Cette même vigne, cultivée en plein champ, ayant ses 
branches tournées en spirale sur de forts tuteurs de W 
centimètres de hauteur, a produit, lelO septembre 1834, 
une première récolte magnifique sous tous les rapports; 
le 30 octobre, une seconde récolte parfïtitemeut mûre, 
assez abondante, mais les grappes étaient petites. La 
troisième a manqué. Quoi qa'il en soit, l'introduction de 
la vigoe d'Ischia dans nos jardins, est avantageuse, puis- 
qu'elle prolonge la durée d'un Trult agréable, sans en 
multiplier les plants et les espèces ; elle Tait surtout va- 
loir l'industrie do vigneron et celle de l'horticulteur, en 
leur p e quelques soins supplé- 

ments )d\ilts d'uD même végétal, 

ce qui nouveau capital produc- 

tif EU Dt constamment trois ré- 

coltes méridionaux, deux dans 

ceux c I nord et l'ouest, les limi- 

tes d< ite diminuer les funestes 

chanc< le culture les intempéries 

Le Norilton noir (pi. I, flg. 1) a les lobes de ses feuilles 
pea profonds, la grappe de grosseur moyenne, les grains 
p«a gros, pen serrés, de couleur noirâtre, assez agréa- 
bles au goût. 

Il est représenté moitié grandeur naturelle, ainsi qne 
le seront les autres espèces, deux seules exceptées, le 
Hascat d'Alexandrie et le Veijua, dont la grappe n'est 
qn'aa tiers de nature. 






3. Lt Metmier. 

Le Meunier est le raisin le plus précoce connu, puis- 
qu'il mûrit le premier, avec celui vulgairement appela 
d« la Madeleine. Il se distingue Vilement au milieu dâ 
tous tes autres par la blancheur de ses feuilles qui, sur- 
tout au printemps et dans leur jeune Age, sont couvertes 
d'un duvet soyeux, abondant et blancbilre. Il se con- 
tente d'une terre maigre, et craint peu la gelée; lors- 
qu'il en est atteint, il ne repousse pas de raisin. Ses 
grappes sont courtes, épaisses, Tormées de grains assez 
serrés, ronds, gros, d'un jaune très-pâle, d'une saveur 
douce et agréable ; le vin qu'on en retire est passable. 
Ce raisin, très-commun dans tous les vignobles, a le pré- 
cieux avantage de n'être point sujet à la coulure ; on le 
taille en courgée moyenne. (PI. I, fig. 9.] 

L'Bnfariné des vignobles du Jura et de plusieurs au- 
tres localités, est uoe variété très-voisine du Uenoier, 
mais qui en diffère essentiellement: l^ il a les feuilles 
minces, à lobes Irès-pron onces et à dentelures très-aî- 
guës, glabres, d'an beau vert en-dessns, velues en-des- 
sous, principalement sur les nervures ; 2° la grappe est 
grosse, portée sur un pédoncule grêle, garnie de baies 
grosses, rondes, juteuses, noires i l'époque de la matu~ 
rite, mais couvertes d'une poussière blanche, Irès-Sne, 
qui les foit paraître comme enfarinées; 3° quoique mûr, 
le raisin conserve une saveur acerbe, qui se communique 
à la liqueur qu'on obtient, mais elle disparaît à la se- 
conde, quelquefois seulement à la troisième année ; dès 
lors, plus le vin vieillit, plus il est de baule qualité; il 
oITre une belle couleur rubiconde, et a un goût flat- 
teur. 

Le Meunier porte aussi les noms vulgaires de Fari~ 
neux noir, de Fromenlé, de Resseati, de Savagnien, de 
Matigue, de Taconwt, etc. 
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MOU, Noirieu el Juvemas (1), a les fenillfla couvertes d'un 
duvet cotonneni, obtuses à la pointe, et lobées peu pro- 
fondémeol. Son bois, ainsi que le pétiole, et jusqu'à la 
rafle, sont d'nti rouge foncé. La grappe est peu grosse, 
peu serrée, raccourcie, et présente des grains ovales, 
d'un rouge Irès-foDcé, qui mûrissent unirormément, et 
passent alors au noir. Il a deux variétés assez rares, qui 
donnent un raisin blanc et un autre restant toujouis 
rouge. Ce raisin est un fruit médiocre pour la table, 
mais il est excellent pour faire du vin ; aussi le regarde- 
t-on Bênéralement comme le raisin par eicellencej comme 
le père des meilleurs vins de France. Il demande une 
terre légère et siliceuse, l'exposition du levant et du cou- 
cbant. Lee gelées sont peu à craindre pour lui, il peut 
durer un siècle sans donner aucun signe de décrépitude. 
Le vin qu'il fournit est bon, de garde, et a un bouquet 
agréable. Son seul défaut est d'être peu productif et de 
ne donner souvent que de deux années l'une, ce qui n'est 
pas an défaut aux yeux de celui qui préfère la qualité à 
la quantité. (PLU, flg.l.) 

Lb nom de Pineau lui vient de la forme qn'afTecte sa 
grappe, et qui rappelle celle du Pin, Pinus aylveslris. 
Celte opinion est fort ancienne, je la trouve consignée 
dans le traité d'agriculture publié au treizième siècle de 
l'ère vulgaire, par Piero de Cresceozi, quand il parle 
d'une Tigne des environs de Milan, qui portait le nom de 
Pignole ; je la trouve encore dans une ordonnance de 
138i, oil le Pinot ou le Pinos est recommandé comme 
donnant le meilleur de tous les vins connus (3). 

(I] Ses Eiomi vnlgiirei sont bien plus nooilircDi, je dépasierais les 
Lmites qne je me sois dictées si je les ipscrivais Iqds Ici. Cependant, 
je crois devoir nommer c«Di-ci : Pimbart, Mérilli, GrOmlel, Jfitur- 
»b-^ et Moitnegaé, Saiioiàlei et Jfouriilon-manoijum. 

(1) Od coatinne. dans quelques dËparlemenls, iprodi^ei Is nom 
de pinein au raïiins qni fournissent les p«titB t'uii des Vuiiges, les 
vini pUti de la Uaut«-Tienae et de plnsienii autres départements; 
l'ili pioTJenDnnt primitiTement du léritabie Pineau, ils sont cmelle- 
menl dégénérés, «I mérilenient qu'on en fit joslice en lepenplant les 
vignoble» qo'it» en- — ' ■■•■■■ 






4. £e Teinluritr. 
Le boJN de cette vigne, que l'on nomme aassi Gros Ga- 
ntai et Noireau (1), Gros Noir ou Noiriti, et Noir iTEipa- 
gne, eat encore plus rouge que celui de la précëdenle; 
mais ce sont surtout les feuilles qui se (ont remarquer 
par cette couleur bien avant la maturité du fruit. Ces 
feuilles sont divisées en cinq lobes, et bordées de deats 
profondes. Elles produisent un aiogulier effet sur lea 06- 
leaux d'Orléans et de tout le département Aa Loiret, où 
le Teinturier est le seul cep que l'on y cultive, et où, 
pour msfquer ses pauvres qualités, on l'affuble de son 
titre primitif, et très-éloigné de Raisin ifAtiearttt, de 
ilofori d« Portugal. La grappe est courte, un peu ser- 
rée, portant des grains inégaux, d'un rouge-violet foncé, 
médiocrement gros, et rempli d'un suc abondant qui sert 
à colorer les vins des autres ceps ; seul, il ne fournit 
qu'un vin plat, acerbe, désagréable: on lui donne du 
montant en l'associant avec du blanc commun. Il redoute 
les gelées du printemps. Toutes les terres et toutes les 
expositions lui conviennent. Le raisin qu'il porte n'est 
point bon à manger, il est acerbe, aciduleui et dur. Je 
le crois originaire des environs d'Oporto ; il est moins 
dégénéré là où il porte le nom de Négrier, de Romanai ; 
on lui trouve encore de la qualité; ses grappes et ses 
grains sont plus gros, ses feuilles ont aussi plus d'am- 
pleur. Hais quand it prend le nom de Ttiittwin, de r>m- 
tmu, de Ttintm-ier, il est totalement déchu, et bon seu- 
lement pour cacber les nombreuses frelateries des mar- 
chands de vin détaillants et des cabaretiera. (PI. U, &g. %.) 

b. le Gamet. 
Cette variété de Horillon noir, appelé aussi Moisi noir, 
Foirardnoir, vient bien en terre forte, et s'accommode de 
toutes les expositions, mais plus parliculiàremen,t de celle 
du nord. Ses feuilles sont pointues, d'un vert pAle et di- 
visées en trois lobes très-distincts. La pointe de leurs 

(1) Oliviei de Seim l'appells Siaritr. 
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dénia est terminée par une glande ronge, plus apparente 
Bur les jeunes feuilles que sur les vieilles. 

Jean-saus-Peur, duc de Boni-gogne, défendit de le 
planter sous peine d'amende : il le nomma le delof/al-ga- 
met. Le Gamet redoute les gelées tardives du printemps, 
mais 11 repousse des raisins lorsque cet accident lui ar- 
rive. Son raisin mûrit bien, fait un vin coloré passable, 
est d'un bon produit : le cep demande à être provignâ 
souvent. Son plant dure Tort peu d'anuées, et a besoin 
par conséquent d'être renouvelé souvent : il a été pros- 
crit en 1395. (Pi.lU, fig. 1.) 

6. Le Raisin perlé. 
Huoîe de feuilles lobées, dentelées, d'un beau vert, de 
grappes peu fournies, de rafles bien verteset donnant des 
grains de volume inégal, en général peu gros, ovales, 
d'un vert pâle perlé, el remplis d'un suc doux et sucré, 
cette variété fait la base d'un grand nombre de vi^ino- 
bles. Elle aime une l«rre substantielle, calcaire ou mar- 
neuse, un sol en pente. L'bumidité lu: est surtout préju- 
diciable à l'époque de sa Ooraison; elle redoute aussi les 
gelées do printemps el de l'automne : lorsqu'elle en est 
frappée, les ceps ne rapportent que deui ans après. Son 
raisin, quand il est parfaitement milr, est d'une saveur 
légèrement musquée, et levin qu'on en obtient, généreux, 
excellent, soit rouge, clairet ou blanc. Il procure un très- 
bon raisiné. Cette variété ne veut pas être provignéesou- 
veol, et quand on la soumet à la taille, il faut le faire 
sur les sarments intermédiaires, et non pas sur les plus 
forts ; suivant sa force, on lui donne une ou deux gran- 
des courgêes, arctiets ou ances de pol, sans craindre d'al- 
longer. 11 porte différents noms vulgaires, tels sont ceux 
de Bartantin, de LomUmiaou, de Rognon de coq, Danugtie. 

(PI. ni, flg. 2.) 

7. Le Cornichon. 

Garnie de feuilles grandes, si peu découpées qu'on les 
croit entières, et munies de dents grandes et aiguës, cette 
vigne porte des grappes petites, peu garnies, et des rai- 
Vigiuron. 3 
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sins dont la forme eat allongée, ta tète grosse et la pointe 
recourbée comme dans certaina cornichons; leur lon- 
gnear eat de 36 à 4a millimètres, tacdis que dans leur 
plDS grand diamètre, ils n'ont pas plus de H millimè' 
très. Au temps de la maturité, ils sont quelquefois entiè- 
rement violets, mais le plus souvent ils restent verts à 
une eitrémilé, et c'est presque toujours celle de la tète. 
On observe principalement ce phénomène aui environs 
de Paris, oil le cornichon mûrit très-dilBcilement. Il s'y 
rencontre une sous-varléié blanche qui atteint plus faci- 
lement a sa maturité. Le vin de celle sorte de vigne est 
dur et demande à être mélangé avec le raisin des plants 
doucereux. Il préfère les terres fortes et l'eiposition du 
midl.'tPI.IV, Bg. 1.) 

Bans l'une et dans l'aulre variété, le grain a la peau 
dure, fleurie, d'un vert blanchitre, jaunissant à l'époque 
de la maturité, qui n'est réellement parfaite, pour nos 
contrées Eituéesau nord, qu'à une très-bonne exposition, 
et dans les années très-chaudes. La chair en est blanche, 
fondante, transparente, pleine d'uneeau sucrée. On donne 
vulgairement i la sous-variété blanche le nom de Cro- 
cket, de Pisutettef & la violette celui de Raisin de jwcAe. 

8. It Grittt. 

Sa feuille, d'un vert gai, a tes lobes si peu distiocts 
qu'elle paraît presque entière. La grappe est petite, de 
forme peu régulière, et composée de grains ronds, serrés, 
d'un vert grisâtre, dont la saveur douce, parfumée, est 
très-agréable. Le vin blanc qu'on en relire est fort estimé, 
et figure avec distinction dans la troisième classe des 
vins de France; il est moelleux, Gn, corsé, a du bouquet 
et surtout beaucoup de spiritueux : il faut en boire mo- 
dérément. Le Griset demande une terre graveleuse, en . 
pente, et une exposition chaude. Il se taille en petites 
courgées. (PI. ly, Qg. 2.) 

11 constitue la majeure partie des hauts vignobles de 
Pouilly, au sud de Uicon, département de SaAne-et- 
Loire, d'où ce raisin a pris dans la noneuclattire vulgaire 
le nom de Ptnùily et de Pineau grit d» PoMUly. 
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9. LeBeaunUr. 

Le Beannier on Horilloo blanc a la feailte grande, d'ao 
beau vert gai en dessus, blaocbit» et comme drapée en 
desBODs, et a cinq lobes séparés par des écbancruree ir- 
régulières, peu profondes. Ses gn^pes sont an peu allon- 
gées et composées de grappillons distincts quoique Irè»- 
serrés les uns contre les autres. Les grains ne sont pas 
trop pressés, ils sont arrondis, de moyenne grosseur, 
d'un vert blanchAtrc, passant an blanc, puis au jaune clair, 
et formés d'une chair douce et sucrée. Cette vigne mûrit 
aisément, elle est excellente pour ftiire do Tin et ponr 
la table, aime les terres argileuses sitnées en pente, et 
se plaît surtout a l'exposition du midi et à celle du cou- 
chant. On la taille généralement en longues courgées. Son 
raisin se conserve frais assez longtemps, et le vin qu'il 
donna est de garde. (PI. T, Bg. I.) 

10. £e Uontabt. 

Par le volnme et la forme de sa grappe, par la disposi- 
tion de ses grains, qui sont peu serrés, d'un jaune pâle et 
arrondis, le Hornain blanc ressemble beauconp au Chas- 
selas, il en porte même le nom dans quelques localités, 
quoiqu'il en diffère très-sensiblement. 11 roussit de mtme 
au soleil : son jus est doux, fort agréable, et son raisin 
mûrit très-facilemenl.méme au nord. Cette espèce est con- 
nue dans quelques vignobles sous le nom de Métier blanc, 
noir et vert. Le Hélier blanc est préférable an Hélier 
noir et an Hélier vert, quoique ce dernier charge beau- 
coup, soit moins sujet à couler, et que son vin ne jau- 
nisse jamais. On le œéle utilement aux vignes blanches. 
La feuille du véritable Mornain est d'un vert pâle en des- 
EQs, blanchâtre en dessous et revêtue d'un léger duvet; 
les cinq lobes qui la divisent sont assez profonds et Irès- 
échancrés. (PI. Y, Sg. 2.) 

11. Le Hiacal. 



saKeB, département dea Pyrénées -Oriental es, & Fronti- 
gDBD et à Lunel, déparlement de l'Hérault (1). Ses grains 
sont ronds, fermes, croquants, très'gros; te plus sou- 
vent très-serrés sur la grappe, d'un goût musqué très- 
agréabte. Il y eo a de blancs, de rouges, de noirs, de vio- 
lets. Les botanistes qui ont précédé C- Baubin, leur doD~ 
□aient le nom de Vva etVilù apiana, parce que les abeilles 
les attaquent de préférence. Duhamel leur conservait cette 
épithète. 

La grappe de Mtiseat blanc, natorellement très-grosse, 
est allongée, étroite, et se termine en pointe arrondie. 
Ses grains, pressés les uns contre les autres, veulent fitre 
éclaircis pour atteindre à leur degré de maturité; ils sont 
durs, croquants, d'un vert clair,ambrésdu cAté du soleil, 
et un peu Geuris : leur chair est blanche, avec un œil 
bleu, d'une saveur très-musquée, fondante. Ce raisin 
mûrit difficilement aui environs de Paris ; ses pépins 
sont petits, blancs, marbrés de gris et de violet, au 
nombre de trois à quatre. Le vin qu'il donne a du corps, 
un goût de fruit très-prononcé, un parfum des plus 
suaves : il gagne à vieillir. |P1. VII, Sg. 3.) 

Le Muicoi rouge a. la grappe moins serrée, et en même 
temps moins allongée; ses grains, parfaitement ronds, 
prennent une couleur rouge de brique à l'ombre, on 
présentent une teinte pile, tandis que le cûté exposé aux 
rayons du soleil est de couleur violette et pourpre. (PI. VII, 
flg. 1.) Cette soua-variété est sujette à couler lorsqu'elle 
est en fleurs. Son grain ne renferme d'ordinaire qu'un 
seul pépin. La chair est ferme, d'un blanc bleuâtre, 
pleine d'une eau musquée, relevée, fort agréable, ma^ 
inférieure à celle du Muscat blanc- Ce raisin a le mérite 
de parvenir aisément à une maturité parfkite sous la zâne 



(I) Lei plwls qoe l'on a portés ie Frontiji^Ti dihs \ei valldea de h 
Crimes, surtout dus celles de Soudtc et i Leapi, pris ds BiUdsva 
; {oomisunt dea grappes énormes, 
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masqués que dans la vanété précédente, et couverts 
d'uDC peau noire, Deurie on d'un violet foncé. La cbair 
est rougeitre auprès de la peau. Ce raisin mdrit fort 
bien et est Irès-recherché par certains amateura,! qn) lui 
dODoent le nom de Riiùin dt Madért. Transporté au Cap 
de Bonne-Espérance, il y porte un grain plus petit, rond, 
et a ctiangé ses deux noms en celui de floMn ttojr de 
ConstaiKe. Sous les diverses climaturee où on le cultive, 
il ne contient jamais moins de deux ou trois pépins. 
Les vignerons de nos départements du sud-est l'appel- 
lent Muîcat nigré. (PI. !I, fîg. 3.) 

Le Muscat d'Alexandrie a les Teuitles plus petites, dé- 
coupées plus profondément que celles des autres sons- 
variétéa de Muscats; les dents qui les bordent sont plus 
fines, plus aiguës. Ses grappes sont plus volumineusee, 
fortement allongées, et garnies de grains longs, gros, 
ovales; hauts de 30 millimÈtres dans le sens de la lon- 
gueur, d'uD vert clair, légèrement ambrés, dura, cro- 
quants, d une saveur très-agréable et musquée. Ou eo 
trouve quelquefois sans pépins, souvent avec un seul, 
presque jamais avec deui, mais dans tous les cas, remar- 
quables par leur petitesse. Il se conserve longtemps; ra- 
rement il arrive à maturité sous le climat de Paris. Il 
demande une terre substantielle et une eipositioa cbaude. 
{PI. VI.) 

Il porte différents noms. C'est la PauoUmgvt miuquét 
de certaines localités; le MaUiga, de quelques autres, le 
Muscat dt fanu de nos départements du sud-est, la 
PtrgoUu des Italiens, 

La Clalr«tl« ou Ctartfo de divers cantons, que son 
raisin soit d'un jaune blaDcbftlre ou d'un ronge clair, 
appartient i cette sous-variété. 

13. U Chaises. 
Ce raisin est excellent, fort recherché pour la table, et 
celui que l'on cultive dans tous les jardins, en berceau, 
en treilles et en palissades. Il y mûrit parfaitement bien, 
et se conserve depuis la fia de septembre ou commence- 
ment d'octobre que sa maturité arrive, pendant tout 
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l'automne et l'hiver, et m£me juaqo'au mois de mai. Ses 
feuillea sont de graodeur moyenae, d'un vert gai, décOQ- 
pées assez profondément, bordées de dents larges et peu 
aiguës, et portées sur des sarments d'an jaune clair plus 
gros que les autres vignes. Ses grappes sont ordinaire- 
ment grosses, allongées, peu serrées et divisées dans le 
baul en larges grappillons. Les grains qui composent la 
grappe sont ronds, fermes, d'une grossenr variable ; les 
moyens présentent le plus généralement 18 millimètres 
de diamètre. La pean est dure, d'un vert clair, prenant 
une couleur ambrée fort jolie du cAté frappé par le 
soleil. La cbair, très-fondante, est d'un vert pile, remplie 
d'une eau abondante, douce, sucrée, et contenue dans une 
peau ferme, quoique aisée à manger. Les pépins sont 
verls, marbrés de gris, et au nombre de deux i quatre. 
Cette belle variété se platt à l'eiposition du midi; elle 
supporte celle du levant et du couchant, et préfère être 
cultivée en espalier. Elle y mârit plus promptement, 
d'ordinaire do 15 au 30 septembre; c'est le luïe de la 
table, on a tort de cberoher à en faire du vin : celte 
liqueur est faible et ne se conserve pas. La Blanqueltt da 
sud-ouest est une sous-variét4, qui s'en rapproche indë- 
BDiment. Le CItasselas rouge en est une autre sous-variété, 
dont les grains prennent une teinte tantût noirâtre et 
tantdt d'un rouge sale. Quelques personnes le préfèrent i 
une troisième sous-variété, dite Cltaasslas blanc, qui est 
commune, quoiqu'il mûrisse un peu plus tard que cette 
dernière. (PI. VIII.) 

11 y a une quatrième sous-variété, connue sons le nom 
de Chaaielas tmisgué, dont les grains, d'un vert-blanc, 
sont fermes, et ont le goût peut-être plus eiquis et plus 
distingué que dans les autres Chasselas. Leur eau est plus 
abondante, sucrée et musquée. Ils contieunent deux pé- 
pins petits et gris. 

La feuille de cette sous-variété est moins grande, d'un 
vert plus foncé, à lobes moins profonds. Sa grappe est 
plus serrée, et tous ses grains arrondis. Elle mûrit de 
bonne heure, quand elle est placée à une bonne eiposi- 
tion. 






13. Le CUttat. 
Quoique géDératemeDl regardée comme une simple va.- 
Tiété du Chasselas ordinarre, cette vigne en dtHSre beari- 
coup, d'abord par ses feuilles petites, très-découpées et 
lacioiées, ensuite par »es grappes moins grosses, moins 
fournies, et par ses graine p ~ 

plus mous. Je devrais ajouti 
Chasselas ordinaire par ses q 
légistes l'appellent Cioutai ou 
Tardarié. Je regarde comme 
le raisin rouge que l'on app< 
et ailleurs Raisin à feuilles Sa 

14. Le CorinllM (1). 
Nous possédons, sous le nom de Corinthe, quatre sortes 
de vignes, le Corinthe blanc et le Corinthe violet, le rouge 
et le gros. Le premier, le p<na estimé de tous, a les feuil- 
les étoffées, grandes, peu découpées, inégalement den- 
tées, d'un Vert foncé en dessus et couvertes d'un duvet 
blanc en dessous. La grappe est assez grosse, courte, 
fleurie, serrée et garnie de petits grains ronds qui n'ont 
pas pins de 9 millimètres de diamètre. Ils mûrissent en 
septembre, sont d'un blanc un peu jaune, et leur chair 
blanche est très-sucrée, fondante et fort agréable au goût; 
ils ne contiennent pas de pépins, et la raOe est si tendre 
qu'on peut la manger avec les grains (PL X, Sg. â). On 
eo trouve une variété dans le Ghilan et leSchyrvau (mon- 
tagne du Caucase} qui donne des grains beaucoup plus 
gros, et qui réussirait parfaitement sur nos cûteaux voi- 
sins de la Méditerranée. C'est le Kyschacysch des Per- 



(I) Je ne conserre cette flénomiMlion qo» parte c 
nlenieDt adoptée, carje devrais dire le Raitin gree^ t 
plus piTticDlitrement cnltïié t Zanle. Céjihtlouie, I 
AutU, 'in'i CorlnlhB et lur Tlsthme enUer dn mSin 






ou, s'il en contient no, Il est très-petit. Les grappes sont 
volumineuses. La souche acquiert souveul de très-fortes 
dimensions en grosseur et en longueur. On donne à celte 
rare sous-variété le nom de gros CoTinth«. 

Le Corialbe violet, ainsi Dommé de la couleur du grain, 
'"■"' ........ ■ lam;^ également sans 

its du sud-est, on a 
rilUttt à cette vigne, 
le les autres vignes. 



Apporté en France au temps des croisades, le Baisin 
d'Alep s'y est acclimaté de manière à faire partie de nos 
cultures. Il se distingue entre ses congénères non-seule- 
ment pardesgrainsassez gros, ovales, quelquefois ronds, 
les uns blancs, les autres noirs on panachés par moitié, 
ou préseatani des bandes de deux couleurs sur la même 
grappe, mais encore par ses feuilles, d'abord d'un vert 
foncé et bien lobées, qui se panachent à l'automne de 
rouge et de jaune. Ce r^sin n'a qu'un pépin , il raArit 
aisément, et comme il est fort sujet ï la coulure, on a 
soin de le tailler en longues courg^es. Ce cépage est d'an 
bon produit, durable!, mais il vient lentement; son vin 
est bon, de garde, et améliore tous ceux auxquels on le 
mêle ; il leur donne du spiritueux et concourt à leur con* 
servation. (PI. IX, Sg. 3.) 

16. U GouaU. 

Deux sortes de raisins portent le nom de Gonais ou 
Goucst : l'un est blanc et s'appelle vulgairement Ferdfn 
blanc, Marmot eX Mouillet ; l'autre violet, nommé Groa 
Plant ou Plant dt Vigneron, Coinplant de lune. Gros Tret— 
saut; tous deux font eicellenis pour faire du vin. La 
grappe eu est très-grosse et fort longue, leslgrains qu'elle 
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porte sont tantdl obtongs, lantAt arrondis, gommenï, 
mollasses, plutÛtTCrdâtres que jaunes, Irès-richeseosac, 
peu savoureui, mais chargeant beaucoup. Cette abon- 
dance de jus a bit choisir de préférence le Gouais par- 
tout où l'on vise plueàlaquaDlilé qu'à la qualité du vin. 
Les vignes qui en sont composées durent fort longtemps, 
surtout quand le Gouais blanc domine. Il aime une terre 
franche, nue terre légère el cbaude. Ses feuilles sont cor- 
dlformes, à lobes peu pronoocég, d'un rouge-brun, ainsi 
que l'écorce du sarment, et bordées d'un large feston à 
denU inégales. (PI. XI, llg. 1.) 

17, Verjus. 

Connu sous le nom de Bordelais, à'Agriai, de Grtyet 
de Grégeoir, le Terjus a les feuilles grandes, épaisses et 
peu prorondémeot décoopées. La grappe est ordioaire- 
ment grosse, longue et présentant dans le haut plusieurs 
autres grappes secondaires qui en forment une masse 
monstrueuse. La grappe est garnie de grains médiocre- 
ment serrés, oblongs, pointas, d'un vert pâle, jaunissBat 
un peu i l'époque de la maturité ; leur peau est dure, la 
chair ferme, d'un blanc verdâtre, d'un goût d'abord très- 
Ipre, mais devenant passablement doui vers la mi-octo- 
bre. Ce raisin, qui contient ordinairement quatre pépins, 
ne peut Être mangé cru : il est très-propre à fournir cet 
acide désigné par le nom de Vtrjm, et à faire des con- 
fitures (PI. XII). 

Nous possédons trois belles souj-variétés de cette vigne, 
l'une A raisins blancs, l'autre à grains noirs, et la troi- 
sième à grains rouges. Ces deux deroières sont moins es- 
timées que la première. On peut les greffer sur toutes 
sortes de plants; elles réussisseot parfaitement sur ceux 
qui sont sujets à couler, tels que le Corintiie violet, le 
Muscat d'Alexandrie, etc. On leur donne toujours ta place 
la moins cbaudo du jardin. 

Diffitiion des variétés. 

Cherchons dans les soiianle espèces~princi pales qui ont 
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été mentionnées ci-dessuB, celles qD*on CQltivede préf^ 
renca dans lea localiléa dont les vins sont plus ou moins 
renommés en France. 

« Ponr les grands vins ronges du nord et du centre 
nord, dit H. J. Guyot, les Fineaui noirs on noiriens (Bour- 
gogne, Champagne, Lorraine, Alsace, Franche-Comté). 
Pour les grands vins blancs de la Câte-d'Or et de Sadne- 
et-Lolre, les pineaux blancs ou Chardenets seuls. Pour les 
grands vins blancs de la Marne, le vert doré, plant vert, 
le petit arnoijon blanc ou épinette de Champagne qni 
donne seul le vin blanc de Chablis. Pour les grands vins ' 
de l'Alsace, les gentilles (Pineau noir et blanc), le Pineau 
gris ou Bou roi, leBlesliogctleTraminer. Pour les grands 
vins rouges du Jura, les Pioeaui, le Trousseau et le Pul- 
sart. Les mêmes pour les vins légers blancs. Le Savagnia ' 
jaune, Gamay blanc, pour les vins de liqueur. Les vioa ' 
communs de la même région sont produits, en Alsace, par 
tes Chasselas, le petit mielleur et l'Olewer; en LorraiDe, 
en Bourgogne, en Franche-Comté, en Champagne, par les 
gros Gamays et leurs variétés et par les Gouais. Enfin, 
les vins mixtes par les Meuniers et les Uorillons noirs. 
Les bons vins et les communs de la Savoie sont donnés 
surtout par la Mondeuse, suivant les sites. Le Persan y 
produit un excellent vin de la Maurienne. Les vins fins et 
ordinaires du Beaujolais et du Maçonnais sont fournis par 
les seules variétés des petits Gamays à grains ronds. Les 
vins nobles de la Touraine sont le produit des Pineaox 
noirs et blancs, associés au Beurot, au Cot rouge et an 
Meunier. Le Breton, ou Carbenet-Sauvigcon seul, donna 
les excellents vins rouges dIndre-et-Loire, de Maine-et- 
Loire et de ta Sarthe. Les vins blancs Ans et communs, 
suivant les sites et la conduite, sont fournis par les gros 
et menus Pineaui de la Loire. Les vins rouges communs 
de la même contrée sont produits parles Cots, le Grollot 
et les Gamays. Le Muscadet donne tes vins bourgeois de 
la Loire-Inférieure, et la Polie, qui, des deux Charentes, 
s'étend jnsqu'i la Loire et remonte jusqu'au mi^lieu de 
MalDe-«t-LDire, y fournit abondamment les bons vins du 
Rbdne, CAt«s-BAlies ; la petite Syra et la Romane, les boni 
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Tins ronges et blancs de la Drûme et de l'Ardècbe (Her- 
mitageet SaiDt-Péray).LeUol1ard, les Cola,IïgrosseSyra, 
la Mar&aDne ea fouroîaseût les vins commuDs. Tous les 
vins fins rouges de la Gironde, de ta Dordogoe, août pro- 
duits par le Carbenel-SauTigaon, le Cot rouge et le Mer- 
lot, et tous les vins fins blancs (Sauterne, Graves) par le 
SamilloD, le Sauvignon et la Huscadelle (Bergerac). Ceux 
de la Haute-GaroDoe , par le Négret, le Col rouge et les 
Hozscs ; ceux de Jurançon, par le Boucbi , le Hansenc et 
l'Arrouïat. Tous les gros vins de ces contrées sont, en 
rouge, fournis par le Batiac, les Cots, le Tannai, le Fer- 
tervadau. Tous les vins blaucs communs ou à eaii-de-vie, 
par le Jurançon et U Folle-Blanche (les deux Cbarentes, 
le Gers, les Hautes et Basses-Pyrénées). Les bons vins de 
la Gautie et des Alpes-Harilimes sont le produit du Bra- 
quet, de la Puelle et de la Clairette qui, jointe au Bou- 
leillan et au Grenache, donne les bons vins des Basses- 
Alpes, et réunie au Picpoul et au Téret noir, donne les 
meilleurs vins de Taucluse. Les Plraos, les Térels et Pic- 
poul Doirs, rOuiliade et toujours un peu de Clairette, 
donnent les meilleurs vins rouges du Gard et de l'Hérault. 
La Horved donne les vins ordioalres de la Provence. Le 
Cirignan et le Grenache sont la base des gros vins rouges 
de Boussilion, eo même temps que, portés à une matu- 
rité plus parfaite, ils produisent les vins de Collioure et 
de Bauyals qui rivalisent avec les vios de Porto. Les Itus- 
cats donnent les vins de liqueur de Rivesaltes, de Fron- 
tignan et de Luuel. Le Malvoisie, le Hacabeo donnent tes 
vins de liqueur qui portent le même nom, et le Furmint 
donne le Tokai. Enfin, les Aramons et les Téret bourets 
donnent loua les vins communs et de chaudière du Lan- 
guedoc. 

De quelques cépages ûaporlanls. 

Koas avons présenté précédemment les caractères gé- 
néraux des principaux cépages français, mais depuis 
qaelque temps plusieurs de ces raisins ont fait l'objet 
d'une étude toute particulière, é. cause de leur impor- 
tance, etVest à H. Bouchardat que nous sommes prin- 






M. Bouchardat a d'abord coostalé U parfaite identité 
des pineaux cultivés dans les meilleurs crus de la CAta- 
d'Or et de tous les meilleurs crus de la Champagne. C'est 
exactement le mâme pineau Doir franc qui donne les vins I 
rouges si estimés de la Romanée et les vins de Champa- i 
gne de première qualité; c'est encore lui qui peuple les 
vignes les plus renommées du département de ITonne. 
Sans doute il existe de très-remarquables modiâcations 
que des dégénérescences ou une ancienne culture ont 
produites, et il a décrit avec soin ces sous-variétés dans 
sa Monographie des fmeaua:; mais le type principal est le 
même dans les départements indiqués. H, Bouchardat a 
été curieui de rechercher si on pouvait trouver daos la 
composition des raisins provenant de ces diverses loca- 
lités des caractères suffisants pour donner une explica- 
tion de la diOërence si remarquable de qualité et de prix 
dans des vins provenant du même plant venu dans dea 
terrains ditîérents. 11 a, à cet effet, déterminé, à l'aide de 
l'appareil de polarisallon, la proportion de sucre conte- 
nue dans les sucs de pineaux provenant des meilleurs vi- 
gnobles de l'arrondisse menl de Huils. 

la densité des sucs du franc pineau noir a varié entre 
1,H, et 1,10, et le pouvoir moléculaire rotatoire ponr 
un tube de SOO mill. entre 28o et 31°, ce qui correspond 
à des quantités de sucre pouvant fournir de 13 à ÏS et 
demi pour 100 d'alcool. 

Ces données semblent confirmer ce que H. Bouchardat 
a avancé dans sa Monographie dts pineaux, que le vin de 
pineau ne prend du bouquet que lorsque les raisins à 
grains convenablement espacés atteignent une complète 
maturité. Dans les vignes qui produisent des vins ordi- 
naires, on arrive exceptionnellement à ces cbifTres des ' 
pineaux de l'arrondissement de Nuits, 

Kien, au reste, dans la nature du suc, n'a paru diiTé.- 
rent quand la maturité est la même. 

Voici, d'après l'ordre d'importance, les couditioDs qui 
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paraissent influer snr la qualité du vio dans notre région 
centrale : 

(• Nature du cépage. — Les variétés de qualité supé- 
rieure du type pineau sont les seules dont les fruits at- 
teignent la perrer.tioD quand la maturité est complète t 

ï» EipositioD au sud ou sud-est; 

»• ElévatioD de ^0 à 360 mètres au-dessus dn niveau 
de la mer. Il est remarquable qu'on retrouve la même 
élévation de 335 mètres dans les ogeiileurs vignobles de 
ITonne et de la C61e-d'0r; 

i> Terrain calcaire jurassique on oolitbique. 

Il a aussi examiné te suc provenant des gamels culti- 
vés dans le même arrondissement de Nuits; il ne renfer- 
mait qu'une quantité de sucre pouvant fournir à peine 
10 pour 100 d'alcool. Jamais les vins que ces plants four- 
nissent ne pourront faire la moindre concurrence aux 
bons vignobles de la Côte-d'Or; on aura beau y faire 
toutes les additions de sucre ou de glucose, on n'aura 
pas de produit ayant la moindre distinction et pouvant 
en imposer au connaisseur le plus vulgaire. Ces vins de 
gamels sont eiclusivement destinés à la coosommation 
locale ou aux cabarets des localités voisines. On n'eiporte 
sous de grands noms que des vins de pineaux. 

Ce qu'on a eu tort de faire dans les grands vignobles, 
c'est de descendre quelquefois les pineaux dans ta plaine 
i la place des gamets, dans des localités où l'on récolte 
alors ces vins faibles de compleiion, qui peuvent com- 
promettre des réputations anciennement et justement mé- 

H. Boucbardat a ensuite doté la viticulture d'une ex- 
cellente Monographie dei piaenux et s'est attaché surtout 
à ces pineaux fromenUa, base, comme noos le disions 
tout à l'heure, des meilleurs vignobles de la Bonrgogae 
et de la Champagne, et en a décrit vingt-cinq variétés, en 
faisant connaître leurs synonymes et les limites des con- 
trées où elles sont cultivées. 

Les caractères qui servent à fonder des groupes natu- 
rels parmi les variétés cultivées présentent une valeur 
qtii ne peut être bien appréciée que par une élude ap- 
Vigntrm. i 



profoDdie. Il De faut rien négliger pour arriver à la vé- 
rilé. C'est guidé par ces principes que H. Bouchardat 
a mis en relief les caractères distincts et saillants tirés 
de la description du bois, des feuilles, de la veroa- 
tîon, de l'époque de la floraison, de celle de la ma- 
turité, de la forme des grappes, do la grosseur et de la 
forme des grains, de leur consistance, de leur couleur, 
de leur saveur, de leur compositioo : ce dernier carac- 
tère à une importaoce considérable pour le sujet qai 
nous occupe; jusqu'ici oo était loin, faute de moyeas 
d'examen rapides et précis, de lui accorder la valeur 
qu'il mérite. 

Il montre, dans son travail, qu'on rompt les rapports 
naturels les plus intimes, en classant les raisins d'après 
leur coloration : il prouve, en elTel, que le franc pineau 
noir, le pineau blanc et le pineau gris se ressemblent 
inflnimenl plus entre eux que le pineau noir ne ressem- 
ble à d'autres pineauï qui ont la même couleur que lui. 

Il énumèrc les soins spéciaux de culture que réclament 
les pineaux, étudie les produits qu'ils fournissent suivait 
les diflërents modes de culture auxquels ils sont soumis, 
fait valoir les avantages de la culture des pineaux en vi- 
gnes permanentes, étudie les conditions particulières de 
la fermentation des pineaux, et précise les conditions 
agricolesqui favorisent la formation du bouquet des vins. 
Nous allons les mentionner sommairement ici. 

Cen'est,dit-il, queles années où les raisins atteignent 
une complète maturité qae le vin prend du bouquet dans 
nos contrées ; il faut qu'il n'iatervlenne pas dans la cuve 
d'autres raisins que ceux fournis par le d'âne pineau noir, 
le pineau blanc et le pineau gris. 

« Dans nos contrées, c'est seulement dans les vignes à, 
ml-cdte, exposées au midi, plantées dans les dépAlsdulias 
supérieur, qu'on récolte des vins pourvus de bouquet. 

H II faut bien se garder de confondre avec le bouqnet 
la saveur propre de certains vins qu'on désigne sons le 
nom de goùl de terroir, le bouquet n'apparaît que trois 
ou quatre ans après la première fermentation; les vins 
possèdent immédiatement le goût de terroir, n 
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H. Bouchardat b passé ensuite k la description détaillé* 
des variétés et des soue-vu'iétés des pineaui qu'il divîM 
en : 1* pineani de qualité supérieure; 3° pineaux fro- 
■nentés; 3° pioeaui de qualité inférieure; 4* pineaux hy- 



Voicl un tableau indiquant la quantité d'alcool contenu 
dans les vins des divers piaeaui, dont il a analysé les 
raisins, en l'estimuit à l'aide de l'appareil de H. Biot, 
d'après la quantité de sucre reufermée dans les suça; on 
voit, en l'examiQant, que les fruits de ces diverses va- 
riétés dînèrent beaucoup les uns des autres. 

184S iU& 1847 1847 1848 

8 octoh, fin Miob. 

Franc Pioeau noir. . . 10.6 13.3 12 13.2 13 
Pineau à petits grains. 13.0 16 16.0 16.0 16.0 
Plneau-Coulneau. ... 00.0 13,0 11.2 12.5 11.5 



Pineau blanc. 
Pineau -Rousseau. 
Pineau-Beaunois. 
Pineaa gris. . . 
Pineau-Meunie' 



10.1 14 2 12.2 13.3 
Oe.O 00.0 12.0 13.6 12.6 
00.0 14.0 00.0 00.0 13.0 
00.0 14.0 12.3 14.0 13.5 
00 11.5 7.2 9.3 10.0 
Raisin de la Uadeleine. 00 11.5 6.S 9.0 10 2 
Oe la clasiiflcatim da cépage* et it* ecHlectitmi 
de vignes. 
On a ^it beaucoup d'elTorts pour réunir dans des col- 
lections tous les cépages connus, afln d'en former un ob- 
jet d'étode ponr nos ■ïignerons et pour nos propriétaires 
vinicDles, et on a cherché à établir un ordre dans les 
collections et à les soumettre à une classiScation régu- 
lière. Ces tra^aoi sont assurément très-estimables, mais 
ni les collections, ni les classifications ne seront jamais 
d'une grande utilité aux cultivateurs, surtout dans un 
pays qui possède déjà par lui-même des cépages renom- 
ma et jouissant (l'une réputation séculaire. De bonnes 
monographies, bien faites, comme en ont présenté depuis 
quelques années divers savants, auront toujours plus de 
prii aux yeux des praticiens qne ces immenses nomen- 
clatures oïl tigurenten nombre incalculable des variétés 
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à caractères k peiAe saisissables, ou de nombreuseB vi- 
gnes qal n'auront i aucune époque la moindre impor- 
tance pour eux. 

Quoi qu'il en Eoit, il a existé en France quatre grandes 
collections de ïigoes d'une très-haute importance : 1° la 
collection du Luxembourg, qui comptait dix-huit cents 
noms où U. Hardy s'occupait d'établir une syDonymie 
' aussi exacte et complète que possible. Celte collection a 
disparu; 3° celle de la pépinière des frères Audibert i 
TarascoQ ; 3° la collection de cépages de H. Boucherean i 
Bordeaux; 4° enGn [a collection de H. le comte Odart à 
Tours, qui était peut-être la plus importante pour le clas- 
sement ou la délermrnation des espèces, et qui a servi l 
cet amateur plein de zèle à ta rédaction du grand et cu- 
rieux ouvrage qu'il a publié sou» le nom d'Amp^gra- 
ft\it wnvtTUlie. Quelques amateurs ont aussi des coUeo- 
tions de vignes intéressantes ; il en est de même de plu- 
sieurs établissements publics des départements, entre 
antres le jardin botanique de Dijon, qui renferme plus de 
huit cents espèces. Au reste, pour donner une idée de 
l'incertitude et de l'imperfectioD des classiScallons, nous 
citerons ici un exemple d'une modification spontanée dans 
la coloration d'un raisin, obtenue sur un cépage connu 
sous le nom de Tresseau, qu'a fait connaître M. Boucbar- 
dat, dans une note présentée à la société centrale d'agri- 
culture. 

Quelques auteurs, dans leurs catalogues de vignes, ont 
attaché une grande importance i la coloration des rai- 
sins, ils ont formé des divisions de noirs, blancs, gris ou 
rosés. H. Boucbardat avait cependant déjà établi, dwia 
son Mimmrt *w Itt pineaux, qu'en agissant ainsi, on aê- 
parait les cépages présentant entre eux la plus grands 
analogie, et il en a présenté un exemple décisif. 

L'observation qu'il rapporte présente de l'intérêt en ce 
qae la variété qn'il décrit est nouvelle, qu'elle appartient 
' à un groupe de cépages qui est à peine mentionné par 
les meilleurs ampélographes, et dont la culture est ce- 
pendant très-répandue dans un grand nombre de nos 
meilleurs vignobles de l'est ou du CMitre. 
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Dans sa Monographie des verreaua: ou treitraux, H. Bou- 
cbardat a décrit six variétés tatimement liées par csi ca- 
ractères de première \aleur, mais aussi distinctes par Inur 
appareoce que par les qualités qu'elles comiDnQtqueiit aux 
vins qu'elles doDoent. C'est une de ces variétés qui lui a 
paru le si^jet de robservation qui suit ; 

Dans une pièce de vignes, située daus les environs d'A- 
valIoD, 00 culUvail, depuis plusieurs années, une dou- 
Taioe de ceps de la variété de vigne désignée ancienne- 
ment sons le nom liaverrtau btanc. Chaque année, tous 
les ceps de celte variété assez produciive avaient donné 
des raisins qui toujours avaient été blancs. Six années 
d'observations assidues ne laissent aucua doute à cet 
égard. A la récolte de 1848, te propriétaire a été surpris 
de voir, à la maturité, la récolle de ces ceps de verreaui 
blancs se bigarrer de la maniËre la plus bizarre. 

Certaines grappes étaient composées de grains entière- 
ment blancs, chez d'autres la moitié des grains étaient 
noirs et d'autres blancs, quoique également mûrs; d'au- 
bes grains étaient moitié blancs el moitié noirs; chez 
qnelques-uas des bandes blanches alternaient avec les 
noires et constituaient des grains diversement bigarrés. 

Cette variété, à deux couleurs, formée spontanément, 
pourra probablement se mulllpller k l'aide de boutures 
et de provins, car elle n'est pas nouvelle, H. Bouchardat 
avait déjà vu et décrit ce tresseau à deux couleurs, va- 
riété curieuse qu'on peut multiplier à volonté. 

En examinant le suc des grains blancs et des noirs du 
même raisin, on leur a trouvé exactement la même com- 
position; ils renfermaient les uns el les autres une quan- 
tité de sucre suffisante pour donner 11 et demi pour 100 
d'E^cool. 

On voit donc, d'après cela, que le caractère de la colo- 
ration des grains de raisin n'a qu'une très-faible impor- 
tance, que des colorations très-distinctes peuvent s'ob- 
server sur les variétés les plus voisines. 
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CHAPITRE III. 
TMrain «t Exporitjon qui oonnMiBMit k la rigne. 

Quand on considère la. popaUtion eitrBmement pauTrfl 
du plus grund nombre des vignobles, on serait lenU d'en 
accuser la vigne; mais ai l'on approrondit les causes de 
cet état de gène, on voit qu'elles tiennent aux impdls dont 
on grève les ceps et la liqueur qu'ils produisent, aux 
impMs si arbitrairement répartis, que les vignes les moiot 
productives paient souvent autant et mime plus que les 
meilleures, et qne la qualité du vin, qui détermine n 
valeur, entre très-rarement avec exactitude dans les élé- 
ments de la taxe qu'il supporte. Les autres causes aont Is 
résultat des erreurs dans la culture. On ne calcule pas 
assez, quand on plante une vigne, la nature du sol au- 
quel on la confie, ni l'exposition qu'elle exige, ni les avan- 
ces que sa culture demande en tout temps; on tait plus 
mal encore le choix du cépage, et l'on néglige souvent les 
labours, la taille, l'échalassemeul et les autres opérations 
que la vigne réclame. 

Les impâts découragent les propriétaires. Il n'en <est 
pasdemémedeserreurs de la culture, leurs conséquences 
sont ninestes à l'Etat et aux particuliers : à l'Etat qu'elles 
privent des avantages d'une agriculture Horissanleet ren- 
dent tributaire de ses voisins, aux particuliers qu'elles 
réduisent à la mendicité, tandis qu'avec un peu de soin, 
ils seraient en mesure de retirer d'un demi-hectare, de 
S à 600 fr., tous frais faita, d'accroître utilement la p<>- 
pnlation, de multiplier leurs ressources par les travaux 
qu'exige la culture do la vigne, et de roomir aux débou- 
6béi extérieurs. Donnons-leur les moyens d'atteindre à 
ce but en les dirigeant dans leurs diverses opérations. 

La première de toutes est la connaissance du terrain. 
Cette connaissance est soumise à la nature du climat. 
Tous ne conviennent pas également à la vigne. En thèse 
générale, on peut dire qu'il lui faut un terrain sec, léger, 
caitlonteni; qu'un sol peu argileux, avec un fond de ro- 
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ches feodillées ou de pierres, à travers lesquelles ses ra- 
cines peuvent s'étendre aisément ou pénétrer assez avant, 
lui convient essentiellement. Nous la voyons prospérer 
sar la craie dans les départements de la Marne et de 
l'Aisne ; dans l'argilo-calcaire en ceux du Jura, de SaAne- 
el-Loire, de la CÛte-d'Or et de tTonne; sur les détritus 
granitiques aui côtes du Rbdne, sur la d^ection volca~ 
nique de l'Ardècbe, sur des sables mêlés de schiste et de 
silice de la Drûme, de la Charente- Inférieure. Elle crott et 
parait végéter avec force au nord, mais le raisin n'y pai^ 
vient point à un degré de maturité suffisant. Au midi, elle 
est eiposée à une sécheresse dévorante, et son produit 
est de mauTsise qualité lorsqu'on parvient i l'otitenir à 
force d'arrosagea. Ainsi le climat ne doit être ni trop 
cbaud, ni trop fraid, La vigoe redoute tes deux extrêmes; 
elle ne prospère réellement qu'entre le 38' et leSl'degré 
de latitude (t). On croit que le Tênériffe, qui est par 28 
degrés et demi, et Schiraz, grande et belle ville de la 
Perse, située au pied des moutagnes du Faristhan, par le 
2^ degré 36 minutes, sont les points les plus méridio- 
naux où elle douue un vin potable, comme les fameuses 
Ireiiles de Dourdecbanay, près Hayence, et surtout comme 
Coblentz, assise par le S(K degré de latitude nord, au con- 
RaeDtduIlhin et de laHoselle, sont les points les plus sep- 
tentrionaux où la culture et une heureuseexpositioD ramè- 
nent à produire les vînssi justement réputés du RbiD(SJ. 

[1] On trouTP, il «it vni, 1>B ligoei à Tran^elulr et à Pondi- 
cbtiy, placées l'une et l'antre snr le bord de l'Océin, 1 U c*le de 
Coromandel, entre les oaiièiae el domiêuie degrés,- ks frniti j mft- 
rUii-nt bien, mais on ne lea y convertit pu en liqaenr. 

(!) L» vériuile pilrie des vins dn Rhin est ani environs de Hocb- 
heim et de Rhingiw. Les premien donnent II premijtre goutte, el 
pour en toaintanir la snprénulie, il e>t eiprexémeat détendu de li- 
vrer paKige dïDS tant le teniMre de Hochbeim ini antres vins dn 
KhiD . panicalièreaient dani le vignoble dit Oenr de Hochbeïm. Ce 
vigiioble rcnteiToe, sur une élendue de troia hectares el demi, goalre 
mille ceps. Son eipotitlon «Et d^licienie, frappée tout le jour par les 
njous >aUir«s, «t abritée des vents dn nord par des eaniimotlODs, et 
par la ville elle-même qni le domine. Antonr de eetle espèce de claa, 
nu TOÏœan ronle ses ondes paisibles, augmentées iprts chaqne pluie. 
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Cepeadanl on ne peut ae le dissimuler, les rapports de 1* 

vigne soDt parfiiits eolre les termes indiqués seulement. 
C'est aussi là que sont les vignobles les plus renommés, 
et les pays les plus riches en vins, tels que le Portugal, 
l'Espagne, la France, l'Italie, l'Autricbe, la Styrie, la Ca- 
riotbie, la Hongrie, la Transylvanie et une partie de la 
Grèce. 

Au moyen des abris, on peut, dans les contrées froides, 
créer des localités propres à U vigne, et lui procurer, en 
Ué, un degré de cbaleur égal à celui des climats où elle 
prospère le mietiT- Ces abris sont daos l'exposition rela- 
tivement à l'action directe des rayoos solaires. L'inQuence 
de l'exposition est très-puissante en agriculture; aussi 
les vignerons doivent-ils &ire une graode attention. L'ex- 
position au nord est généralement regardée comme la 
moins convenable : celle du levant serait une des meil- 
leures si, anx premiers jours du printemps, elle n'occa- 
sionnait la brûlure et autres accidents aux plantes cou- 
vertes de petits glaçons; celle du midi est souvent irc^ 
ardente pendant l'été, et celle de l'ouest, la plus défavo- 
rable de toutes, elle brille et dessèche la plante. Dans les 
régions méridionales, on préférera le levant, el dans les 
régions boréales, le midi. 

Cette règle générale n'est pas sans exception, puisque 
les riches vignobles dits de la rivière de Uarné et de* 
montagnes de Reims , ceux qui fournissent les bonnes cu- 
vées de Joué, département d'Indre-et-Loire, des deux rives 
du Cber, de Saumur, d'Angers, etc., sont en général si- 
tués au nord-est et presque en plein nord; ils sont moins 
sujets que les autres aux effets désastreux des gelées tar- 
des eaui et dn lîmoo feriJlisaat, qui desuodent de 11 lille. La cul- 
ture y est très-soignée ; un triple biuge ne permet i aucune planta 
d'T piendie racine, et l'unette dn id est minée de msulire i le 

mières aDcées du dii-builième siècle. Les vins qai nuicbenl imoii- 
diitanisnt aprïs la flenr de Bochheim sont ceni de Bodesbeim, de 
Jobsnnisberg el de Kostbeim ; Tiennent ensnile ceni de Buhirach et 
de Linli, que l'on a comparés an okeilleut vin ds notre députcment 
de 9a<Hie-«t-Liiiie. 
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dives du printemps, et donnent des vins de bonne qua- 
lité, d'un goût fin et p&rfuné- 

La vigne s'accommode de toute espèce de terrain, 
poorvQ qu'il db soit pas abreuvé par des eaui atapiantes 
ou corrompues. Celui qu'elle préfère est sec, léger et sa- 
blonneux. Les vignerons du département de l'Ariège la 
cultivenljosqu'au milieu de leurs plus hantes montagnes, 
dans des eodroits tout couverts de grosses pierres rou- 
lées, et s'ils étaient moins IndifTérents sur la manière de 
foire le vin, sur la qualité des ceps qu'ils plantent et sur 
les soins de cultare que réclame la vigne, ils pourraient 
obtenir un vin très-estimé, un vin pareil à celui de Ti>- 
liay, qui fait la richesse de la Hongrie et vient égale- 
ment au milieu de gros cailloux de nature calcaire, sar 
les mamelons les pins élevés d'une montagne exposée au 
nord et à l'ouest, au confluent du Bodrog avec le Thibis- 
qne, en face des monts Carpa'tbes. Je connais quelqnes 
terres grasses, absolument privées de cailloui, qui rap- 
portent de très-bons vins : tels sont les vins du crû 
nommé Bellai, dans le département de Maine-et-Loire, 
qui sont généreux, corsés, de très-bon goût, et préféra- 
bles à ceux que donnent les coteaux pierreux du même 
département. 

ïi ne but pas conclure de ces faits qu'il faille paver une 
vigne pour en obtenir de parfaits résultats ; le pavage 
serait une absurdité, non-seulement il S'opposerait à 
l'utile évaporation du sol, il empêcherait encore les eaux 
pluviales d'eu pénétrer les couches, et par conséquent 
priverait la plante de retrouver la portion du liquide 
consommé dans l'acte de sa végétation. Couvrez de pier- 
res le sol sec, léger, sablonneux, vous en ferez an sol de 
prédilection pour votre vigne. 

Quoi qu'il en soit, les terres gra.<«es et très-substan- 
tielles conviennent mal à la vigne; l'expérience nous a 
appris que presque jamais la bonté du vin n'est en rap- 
port avec la vigueur de la plante, et qu'on doit lui réser- . 
ver les terrains secs et légers. 

Les terrains calcaires, et surtout ceux de ta formation 
des craies, où les argiles à lîgnites on plastiques ont été 
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déposas, portent des vignes superbei, dont la liqueur a 
beaucoup plus de finesse, de légèreté et d'agrément. Tels 
sont les riches coteaux de la Karne, surtout ceux de 
Reims et d'Epernay; les vignobles du Cher, de la Creuse, 
ceux de la cAte des Grouets, département de Lair-«t- 
Cber, etc. La vigne y vient lentement, il est vrai, mais 
une fols enracinée, elle s'y maintient avec avantage. Plus 
leterraln calcaire est aride, sec et léger, plus 11 repousse 
toute autre cullare. plus il est convenable a la vigne. 
L'eau, dont il s'imprègne par intervalles, circule, pénètre 
librement dans toute la couche; les nombreuses ramifi- 
cations des racines la pompent par tous les pores, la vi- 
gne prospère, sa culture est facile, et le vin qu'elle donne 
est spiritueux. 
Les sols granitiques, dont les roches désagrégées sont 
perficiellement en Hble friable, fournissent 
ne très- belle couleur, ayant beaucoupde spi- 
3 sève et un bouquet aromatique des pins 
'els sont nos vignobles du Mans, de B<oun«, 
le, du Jfiir«( et Besios, commune de Tain, dé- 
e la Dr6me (1); de COtt-Ritie, département 
du Moidi!*^-F'enl, commune de Bomanècbe, 
département de Saône-et-Loire; ceux desbordsdu Bbin; 
de Rochemaure, département del'Ardècbe, etc. 

Les terres fortes et argileuses ne sont point propres à 
ta culture de la vigne. Ses racines ne peuvent pas s'y 
étendre et se ramifier convenablement; de plus, la faci- 
ttlé avec laquelle les couches de ce sol serré se pénètrent 
d'eau et la retiennent, établit autour d'elles une humi- 
dité permanente qnl les pourrit et entraîne bientôt ta 
destruction du cep. 

Les terrains volcaniques donnent des vins délicieux. 
Ces terres présentent un mélange intime de presque tous 
les principes terreux; leur lissn à demi- vitrifié, décom- 

(Ij II ett ptm génénlament eonnnsous la nom de tIh ieYEnai- 
Iflff. Je lerai coDiuttre let proeédéi qn« l'on emplois pont l'oble- 
nlT, «1 l'usage que Ton bit d««tta Uqaenr, quand je traitani da 
mtlange iet vlna. 






posé par l'action combioée de l'air et de l'eau, foumit à 
la vigne tous les élémenU d'une végétation brillante, et 
commiiDiqae à la liqueur qu'elle produit une partie du 
feu dont ces terres ont été imprégnées, les meilleures 
vignes de l'Italie sont plantées sur des débris de volcan. 
Le vÎD que l'on récolte sur le vieux volcau, au pied du- 
quel la ville d'Agde est bltie, est un des plus riches du 
midi de la France- 

Ainsi, toute terre légère, quelle que soit sa couleur, 
poreuse. Une et friable, où l'eau ne séjourne pas, soit à 
la superficie, soit au fond du sol, est celle que la vigue 
demande : c'est celle où son cep portera du bon vin. Ces 
sortes de terrains abondent en France, et la silaation 
beurense de notre beau paya le rend la geconde patrie 
de la vigne, la patrie des meiilenrs vins. Aucun autre, en 
effet, ne présente une si grande étendue de vignobles, ni 
des expositions plus variées ; aucun ne présente une 
aussi étonnante variété de températures, nue série si 
Dombreuse de vins agréables et plus spiritueux. Bepuis 
les rives sablonneuses du Rbin jusqu'au pied des Pyré- 
nées, et depuis les eûtes que baigne l'Océan, le père des 
fleuves, jusqu'aux sommités d'o Cl l'on découvre les Apres 
montagnes de l'Helvélie, la nature prodigue offre un sol 
favorable à ia vigne, une population brillante qni ne sau- 
rait sulfire k la consommation de tous ses vins, un sol 
sacré où toutes les ricbesses territoriales sont la juste ré- 
compense de l'industrie toujours active, d'un zèle que les 
plus grands malheurs ne peuvent refroidir, que la pa- 
tience et te patriotisme sout jeûnent sans cesse. 

La connaissance du sol une fois acquise, on se deman- 
dera nécessairement quelle situation on doit cboisir. Se- 
lon quelques auteurs, il faut réserver les hauteurs & la 
vigne : BaecMa amal eollei, dit le proverbe latin, etcette 
maxime est telle pour eux, qu'ils assurent qne l'élabora- 
tion de la sève ne peut être complète que sur les 1er- 
raias à roi-cAte, et qu'on ne peut recueillir du bon vin 
dans les plaines. Cependant, qne de vignobles estimés 
sont plantés en plaine ! Le pays de Médoc, département 
de la Gironde, est en plaine, et l'on sait qne c'est là que 
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sont siluéB les clos L&fitte, Cbftteaa-Hargaux, Léoville, 
Laroze, Brane-Houton, etc., dont les vins sont légers, 
très-fiDS, très-soyeni, pleins de sève et d'un bouquet 

qui participe de l'odeur de la violette ou de la framboise. 
C'est en plaine qne vienoent les vigaes de Saint-Denis et 
de SandilloQ, département du Loiret, celles qui, peuplées 
i6 Négriers, Aottoent le meilleur vin de rOrléanais. C'est 
aussi en plaine que se trouvent les excellents vignobles 
de Tonnerre, de Chablis, département de l'Yonne, de la 
cAle du Rbâne, et ceux qai donnent en grande partie les 
vins ton nua dans le commerce sous le nom vieilli de vint 
de Langiudo!: /Ins. Cependant, il faut le dire, malgré ces 
exemples, dans les plaines, les rayons solaires sont trop 
obliques pour que le raisin puisse y mûrir également et 
complètement ; elles sont boaaes pour la production du 

Bans lee pays cbaads, la vigne vient très-bien sur les 
montagnes les plus élevées, et quoique là, une ventila- 
tion presque habituelle menace sans cesse la vigne 
qu'elle tourmente : la plus belle plantation de raisin Mal- 
voisie, dans l'Ile de Madère, est assise sur une avalanche 
de tuf que les vignerons gravissent et descendent à l'aide 
de simples pieux ferrés qu'ils enfâncent sur cetto roche 
escarpée et faisant saillie. La pfus haute montagne du 
mont Ferrât ne présente qu'un tut ingrat; en 1777, le 
père Tovi, franciscain, y planlade la vigne qui prospéra 
bientCl, et donne un vin excellent. 

L'Abyasitiie, le Hout-Liban, les points les plus culmi- 
nants du Mexique et de la Caroline, la Cordillère par où 
passe la route de Buénos-Ayres à Santiago du Chili, nous 
en sont encore une preuve. La vigne y trouve une tem- 
pérature convenable, égale à celle des plaines des pays 
tempérés. Sur les c6teaui, la vigne se plaît également, 
surtout si leur inclinaison est médiocre, et s'ils ne sont 
pas environnés de grands bois. Le sommet des cAteaui 
est généralement fâcheux : it regoil à chaque instant l'im- 
pression des moindres vicissitudes de l'atmosphère, et 
l'on sait que les vents fatiguent la vigne; les bronillardE 
qui s'y accumulent lui sont très-fanestes, et les gelées 
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blancbes si désastreuses, y eduI trop TréqueDles. La base 
de la colline offre aussi de trèé-grands inconvéo lents, à 
cause de l'bumîdité dont l'air y est constamment chargé, 
et de la nature de la terre qui se trouve sans cesse im- 
bibée d'eau. Les flancs de la colline, lorsqu'ils ne sont 
point trop rapides, et qu'Ile s'élèvent au sud-est par une 
pente douce au-dessus d'une plaine, présentent à la vi- 
gne sa. véritable situation. 

On trouve rarement une bonne vigne dans nn vallon 
resserré, au pied duquel coulent les eaui d'une rivière, 
à cause des courants d'air, plus on moins froids, qui s'y 
font sentir presque chaque jour, et surtout à cause des 
brouillards qui y régnent sans cesse et de l'humidité 
constante qui y est entretenue. Hais il ne faut pas con- 
clure de celte observation vraie, que toute vigne placée 
près d'une eau courante ne produira jamais de bons 
Tins, comme quelques agricnlteurs l'estiment. Le voisi- 
nage d'une rivière n'est dangereux que lorsque la colline 
n'est pas très-découverte et <iu'e1le ne re{oit pas direc- 
tement les rayons du soleil. La bonté des vins du Bhûne, 
de la Gironde, de la Marne, etc., justifie l'eicellence de 
cette situation. 

Cependant, de puis l'année 1814Jusqu'en 1871 compris, la 
fréquence des mauvaises récoltes, les gelées printanières 
et d'au^mne, si nombreuses durant cette période, ont 
prouvé que la proximité des eaux courantes ruinait en 
une seule nuit les pénibles travaux de plusieurs années, 
et enlevait toutes les ressources du vigneron déjà si 
paavre. Dans cette position, les hivers rigoureux de iSiO, 
de 1830 et de I8T1, ont été plus désastreux que partout 
ailleurs ; une grande partie du bois rut gelé, le proviguage 
fat impossible pendant deux années de suite. 

Lavigne exige l'action directe du soleil pour répondre 
aux espérances de celui qui se consacre à sa culture. 
Cest A celte action puissante que le raisin doit ses pré- 
cieuses qualités : il faut donc arracher tous les arbres 
qni pourraient fournir de l'ombre et épuiser le sol. Dans 
quelques localités où la vigae est sujette à geler, on est 
dans l'usage de oomplanter les ceps de certains aibres, 
Vigneron. 5 
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tels que pêchers, pommiers, oliviers, noyers, cerisiers, 
etc., afin de la garanlir de la gelée; c'est à lort, quoi- 
qu'on puisse apporter pour preuve l'année 17B7, qui vil, 
dans les départements de l'Yonne et de la Côle-d'Or, ge- 
ler toutes les vignes qui n'étaient point abritées par des 
arbres. Dans l'immense variété des vignobles qui cou- 
vrent le sol de la France, cette anomalie ne peut servir 
de règle. Le principe est rigoureux, lorsqu'on vent voir 
se développer dans le raisin la maturité et la matière su- 
crée, qui seules forment la base et le caractère d'un boa 
grain. Les grands végétaux absorbent tous les rayons 
solaires et nuisent à la vigne; les moins dangereux sont 
les pécbers, les amandiers et les oliviers. 

Il arrive quelquefois de rencontrer dans les meilleurs 
vignobles, dans les situations les plus appropriées à la 
vigne, des endroits où, tout auprès d'excellents vins, on 
en recueille de très-mauvais : tel est, par exemple, le 
petit vignoble de Uontracbet, département de la C6le- 
d'Or. Il est distingué en trois parties séparées l'une de 
l'autre par un étroit sentier, et appelées, la première, le 
Canton de l'Atnê, la seconde, le Canton CAevalin*, et la 
troisième, le Canton Bâtard. Quoique leur eiposition soit 
absolument la même sur tous les points, quoique la na- 
ture de la terre, du moins quant à la coucbe supérieure, 
soit égalemeot la même, et que les plants, tous de mêmes 
qualités, reçoivent les mêmes soins, soient soumis aux 
mêmes procédés de culture et de fabrication, il n'est pas 
moins évident que le vin blanc du Montracbet-Ainé réu- 
nit toutes les qualités qui constituent un vin parfait: il 
a du corps, beaucoup de spiritueux et de finesse, un 
goût de noisette très-agré^le, et surtout une sève, un 
bouquet dont la force et la suavité le distinguent des an- 
tres vins blancside laCAte-d'Or; tandis que leHontra- 
chet-Cbevalier ne possède pas tes mêmes qualités an 
mémo degré, et qu'il est rare de le retrouver dans le 
Honlracb et -Bâtard. Cette différence lient nécessaire- 
ment à la nature ou à la disposition des couclies infé- 
rieures, et pour bien dire, il est dilOcile d'eu assigner la 
véritable cause, quoique je sois persuadé qu'elle résnlle 
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des couches inrérieures de ta terre, sur laquelle la cul- 
tare et les instruments qu'elle emploie n'ool point eu 
jusqu'ici, et ne peuvent peut-être pas avoir d'influeDce 
au-delà d'un mètre, sans eulrainer à des dépenses consi- 
dérables, souvent inutiles, et plus souvent au-dessus des 
moyens des vignerons. 

Le sol où pareille toduence est nuisible sera toujours 
celui dont la coucbe de terre cultivée est peu épaisse, et 
ayant au-dessous d'elle une roche ou une argile imper- 
méable aux raciDes. Alors il faut, de distance en distance, 
ouvrir le sol avec une petite tarière, ou laravelle, pour 
donner aux racines demi-pivotantes et demi-traçantea de 
la vigne, les moyens de s'asseoir convenablement, de 
s'insinuer dans les trous pratiqués, et d'y trouver, pen- 
dant les cbalenrs de l'été et les temps de sécheresse, le 
degré d'humidité justement nécessaire à sa végétation. 
Lors de la réunion du congrès des vignerons et des 
producteurs de cidre en France, à Angers, en 1843, il s'est 
élevé une discussion sur le mérite relatif et te choix des 
variétés. Les uns, avec HH. Petît-Lafltte et Royer, ont 
prétendu que le sol influait à ce point sur la qualité des 
vins, qu'il pouvait amener plus ou moins promptemenlla 
dégénérescence des cépages ; les autres, avec H. le comte 
Odarl, ont soulenu que les caractères spéciHques se con- 
servaient en dépit de ta nature géologique des terres, et 
que l'espèce à laquelle appartiennent les cro^jsettes pou- 
vait ainsi modifler, sous tous les climats, la qualité des 
vignobles. Les preuves qu'on a citées de part et d'autre 
ont mis, ce me semble, plus que jamais bors de doule 
celte double vérité, que ni le sol ni le climat ne peuvent, 
en effet, changer les caractères botaniques des cépages ; 
mais, d'un autre c^té, que la saveur des raisins et la 
qaalité de leur moût ne sont jamais indépendantes des 
circonstances locales, et que, ainsi, il n'est pas plus pos- 
Sibte, en introduisant une nouvelle variété dans un vi- - 
gnoble, de dire qu'elle y donnera dos vins semblables à 
ceux qu'elle donnait dans des conditions météorologiques 
et géologiques différentes, que d'aiBnner qu'elle en pro- 
duira, aprëii un certain temps, de semblables à ceux de 
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la localité où elle vieot d'être flxé«. En pareil cas, la na- 
tare des produits est émiDemment la résullante de denz 
causes dont il est malbeureusemeat impossible de dâtei^ 
miner, à priori, les effets complexes. 

D'après lés récents travaux d'un éminent physicien, 
M. Becquerel père, il faut se placer à ÎOou 3S mètres du 
sol pour observer convenablement la température. Les 
sols calcaires ou siliceux s'échauffent davantage et se re- 
froidissent plus lentement que les sols argileux et huini- 
des. La température de l'air, au-dessus des premiers, 
dimîDue en s'élevant jusqu'à la limite, tandis qu'elle va 
en augmentant au-dessus des seconds. 

Les arbustes qui, comme la vigne, craignent donc la 
gelée et demandent de la chaleur, doivent être cultivés 
dans les premiers sols. Si donc on veut avoir de la vi- 
gne dans les terrains argileux et humides et même dans 
certaines localités un peu au nord, il faut faire courir 
les ceps sur de longues percbes ou sur des arbres comme 
dans le Milanais, pour les mettre le plus possible à l'abri 
de l'action refroidissante du sol. M. Becquerel a ^t l'es- 
sai de cette prescription depuis un certain nombre d'an- 
nées, dans un terrain très-argileux, humide et boisé, 
situé commune de Charme (Loiret), dans lequel on ne 
cultivait pas la vigne. On y récolte maintenant une très- 
petite quantité de vin qui n'est pas de première qualité, 
tant s'en faut, mais qui est buvable pour les persounes 
qui n'ont pas le goût dilHcile. 

L'année 1671 a été désastreuse pour les ceps do vigne 
dans l'arrondissement de Uonlargis et les localités envi- 
ronnantes, où la température s'est abaissée, en décem- 
bre, i 27 degrés sous zéro. Ce froid exceptionnel a gelé 
un grand nombre d'arbres, et notamment des treilles 
très-anciennes qu'on a dû couper à ras de terre. C'est 
ce qui est arrivé dans la commune de Charme, où l'on 
avait planté de la vigne, qui était cultivée comme on 
vient de le dire. 

Les pousses de l'année dernière ont été seules gelées; 
quelque temps avant la gelée, le vent ayant renversé des 
perches qui servaient de tuteurs à la vigne, et la neige 
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ayant recouvert le tout, les ceps ont été conservés et 
sont aajourd'hai couverts de fruits. 

De ce qui précède ne pourrait-on pas conclure qu'il se- 
rait possible de cultiver la vlgoe, sur une petite échelle, 
à la vérité, plus au nord qu'on ne le fait aujourd'hui, en 
rabattant les ceps au commencement de l'hiver et les re- 
couvrant de terre, ainsi qu'on te fait pour la culture du 
Hguier dans les environs de Paris ? Ou aurait alors la 
chance d'obtenir un certain degré de maturité pour le 
raisin. 

CHAPITRE IV. 

Culture proprement dite. 

Presque tous cenz qui ont écrit sur la vigne se sont 
bornés simplement i parler de la culture usitée dans 
leurs cantODs. Ils ont, pour la plupart, posé des princi- 
pes et proposé des méthodes convenables pour ces mêmes 
cantons, qu'ils ont ensuite voulu imposer généralement à 
tous les vignobles. Alors le but a été manqué. Il y a des 
principes généraui qui peuvent, à la vérité, s'appliquer^ 
à la culture en général ; mais chaque sol, chaque terrain, 
chaque exposition, disons plus, chaque coin d'un même 
hectare, demande des dilTérences remarquables dans la 
plantation, dans la culture, dans l'entretien, eu égard an 
sol, à sa position, à sa nature, au fond, à son eiposilion 
el à une foule de circonstances et même d'accidents. C'est 
au propriétaire à calculer toutes les chances et à foire 
l'application des principes ; c'est à lui de discerner ce qui 
est bon de ce qui peut être dérectueui. Avec des maié- 
riaui savamment disposés, éclairés l'un par l'autre, tout 
est possible à l'homme intelligent; il crée des mondes 
nouveaux, il él&ve des monuments gigantesques, il 
change la nature même des choses. 

Il est une grande question à résoudre sur la vigne; elle 
est importante, et d'elle dépendent presque absolument 
la maturité du raisin et la qualité du vin. Il s'agit de sa- 
voir à quelle hauteur on doit tenir la vigne. Les uns la 
venlenl i hantes tiges, les antres i tiges basses ou nim- 



Si CDLTUHE 

panlM. Qui a véritablement raison? C'eal ce qu'il nom 
faut eiaminer sans prévention et en appréciant les motib 
réels des uns et des autres ; alors seulement il nous sera 
permis d'émettre notre opinion. Quoique appuyée sur 
l'eipérience de plusieurs propriétaires instruits, elle 
n'aura de poids auprès de. tous que lorsque chacun con- 
naîtra le fort et le Taible des divers usages préconisés. 

Hais, auparavant, inscrivons Ici les différents modes 
usités pour multiplier notre précieux arbrisseau. 

La vigne se perpétue de semis, de boutures et do en»- 
seltes, de plant enraciné, de marcottes ou provins. Chap 
cune de ces métbodes sera successivement étudiée. 

La méthode de cultiver la vigne en soutenant ses lon- 
• gués liges sur des arbres ou sur des palissades nous vient 
des Romains; elle est encore particulière à la hante Italie 
et à ceux de nos départements de l'Isère, de ta DrAmo, 
des Alpes, des Basses-Pyrénées, du Bas-Bhin, de la Cha- 
rente-Inférieure, de l'Arlège, qui l'ont reçue des premi^ 
res colonies romaines. Cette culture se nomme etps hau- 
tains. On plante la vigne près d'un érable, d'un mûrier, 
d'un cerisier, d'un orme, auxquels on ne laisse que de 
petits rameaux pour soutenir sa végétation. Ou y met 
ïanlût un seul pied, lantAt deux; les tulervalles ou les 
rangées sont labourées à la charrne ou bien k la bêche. 
Seule, la vigne entrelace ses tiges sarmenteusea dans les 
branches des arbres; ils forment ensemble des buissons 
épais, et les raisins cachés sous des masses de feuilles 
sont ordinairement verts, d'un goût peu agréable, parce 
qu'ils ne reçoivent pas assez de rayons solaires pour par- 
venir à maturité; le vin qu'on retire est acerbe et sans 
chaleur. Lorsque lescepssontdoubles, ils montent d'abord 
lite on les dirige en guirlandes, 
autre, sur les arbres voislns(l). 

i, BD mâme arbre ponriit porter ja^ 
uil pas moins lie trois (Coliunclle, de 
1, Bùl. nal. XVII, 13). Chaque arbre 
et demi l'im de l'aatn. 
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De la sorte, le raisin gagne beaucoup plus pour la matu- 
rité, et le tefrain intermédiaire est consacré à la cullare 
des céréales ou des plantes iégnmioeuses. Celte méthode 
est très-agréable pour l'œil, mais elle est rarement pra- 
tiquée avec JDtelligeDce. Les arbres sont ordinairement 
trop près les uns des autres et donoent beaucoup d'om- 
brage; il y a d'ailleurs quelque danger à cette culture, 
puisqu'au rapport des anciens géopoues, les vignerons 
romains stipulaient dans leurs baui que s'ils tombaient 
en taillant la vigne et se tuaient, les fVais de leur guéri- 
son, comme ceux de leurs Tunérallles et de leur sépul- 
ture, seraient payés par le propriétaire. D'un autre cûté, 
les raisins qui viennent sur la cime des arbres sont les 
seuls qui donnent du bon vin; les branches du bas se 
chargent plus de grappes, mais elles fournissent un vin 
grossier très-abondaot. 

On cite quelques lieux oh l'on substitue aux arbres des 
écbalas de â ou 3 mètres de haut, d'une grosseur raison- 
nable, et offrant une ou plusieurs foiircbures. Placés à 
nne distance égale à leur hauteur, les sarments de la vi- 
gne sont jetés sur eux par étages et forment des /estons 
qai font plaisir à voir, et donneul aux campagnes un air 
d'opuleoca qui sourit au cœur philaolbrope. Cet usage, 
adopté pour les vignes de la terre Saint-Thierry, dépar- 
tement de la Haroe, est d'un entretien coûtenx ; mais le 
raisin mûrit mieux, il est plus exposé au contact de l'air 
et à l'ardeur du soleil. 11 y demande une terre forte et 
vigoureuse. 

Dans d'autres lieux, particulièrement iWeisaembourg, 
département du Bas-Ithin, on tient la vigne en berceaux 
plais, à I màtre de terre. Dans le déparlement du Doubs, 
on la tient en espalier sur des chevalets, aortout aux en- 
vifODS de Besancon ; ailleurs, on la palissade contre des 
murs plus ou moins hauts. L'une et l'autre de ces mé- 
thodes a ses partisans, chacun la préfère, en vaote les 
avantages, en cache les inconvénients. La culture de la 
vigne en berceau convient tout au plus dans tes jardins, 
encore doit-elle y être proscrite, parce que les grappes 
sont presque toutes privées de l'ionuence des rayons so- 
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Les vignes basses nous vienneot des Grecs; elles ont 
été introduites dans les Gaules par la colooie phocéenne 
de Marseille, comme on les retrouve en Italie, aux envi- 
rons de Tarenle et dans les deux Calabres, où s'établirent 
des colonies grecques. Cette métbode, qui paraît la plus 
ancienne et la plus naturelle à laplante vinifère, fut lon^ 
temps concentrée sur nos côtes méridioDales(l), ensuite 
depuis tes Alpes jusqu'au pied des Cévennes, qu'élit 
n'avait point encore osé dépasser au premier siècle i» 
l'ère vulgaire, ainsi que nous l'apprend Teiact Slrabon 
{Géogr. IV). Hais tout à coup elle s'étendit vers l'ouest, 
gagna le centre (le la France, et i mesure que l'état d'a- 
narchie cessait et que ta paix rendae aux champs per- 
metlait de reprendre les travaux, la culture de la vigne 
a gagné les environs de Paris, alors appelé Lutèce, dn 
contrées pins au nord, et même le pays des Belges. Avec 
la plante, la méthode des tiges basses s'est propagée dans 
toute la France, si l'on excepte quelques cantons qui, 
ainsi que je l'ai dit, conservent encore le système de cul- 
ture le plus généralement suivi par les Romains. 

la méthode des vignes basses a reçu depuis longtemps 
des modillcations dilTérentes. Ici les plants sont appuyé) 
surdes échalas de moyenne hautenr, de 3 A 10 décimè- 

(<] A ceUc époque. Diodore de Sicile (ffi'il. IX, ï3] noos dit, d**- 
prèannanlenr pins ancien, qu'une amphore de vin s'échangeiH conlrt 
un esclive, et tiui amphore ordioalre cnutcDait, aa pins, de rlagl- 
huil h trenle-deui de nos litres. Dn prli tussi élevé dot éveillerh 
disir d'introdoira la ligoe au-dïU de cei limitei. Il y ent qnelqMi 
obstacles, d'iltord par suite de l'opinion erronée qae U ligne ne pou- 
vait prospérer que fous le soleil du midi, on dus le voisipage de la 
mer, opinion qoe tenlèreat d'accréditer de nos jours Chiplal, Bigot 
do Kerogoes, et autres, malgré l'évidence et les biiltanles coUim 
de DOS dépirlcmente de l'est, des vignobles dn Hbin, etc. -, maii 
Bnlt par vaincre le préjugé, et la conquête de la vigne fnt assi 
poor lonlï la France. 
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tr«s; là, la vigne est rampante et ses tiges se traînent les 
unes sur lea autres; plus loin, les ceps, très-peu élevés 
au-dessus de terre, se soutiennent d'eux-mêmes; ailleurs, 
ils Boni entourés de petites perches fichées en terre, aux* 
quelles on lie le sarment en le conduisant le long du cer- 
cle que les perches forment. 

Dans les départements des Boucbes-du-Rhûne, du Gard, 
de l'Hérault, de l'Aude, et presque dans tous ceux les plus 
méridionaux, on lient les ceps fort écartée, et ou laisse 
monter leursoucbojusqu'i 6 décimètres sur uD seul brio. 
On appelle ces vignes courantes. 

Aux environs de Grenoble, de Lyon, d'Autuo, de Dijon, 
d'Auxerre, de Troyes, d'Orléans, d'Agen, d'Albi, de Cft- 
hors, dans tout le Uédoc, et même dans quelques vigno- 
bles de Reims el de Laon, on tient les vignes en treilles 
basses, disposées et rangées fort écartées ou sur une seuls 
tige, mais à 3 décimètres seulement de terre. 

Sur les coteaux qui dominent le bourg d'Argence, dé- 
partement du Calvados, et aux environs de La Bocbelle, 
on n'emploie pas d'échalas; les sarments rampent sur la 
terre jusqu'aux approches de la maturité; alors on les 
relève, en attachant ensemble, par leur extrémité, ceux 
de chaque cep, de manière que les raisins se présentent 
au soleil, sans cependant trop s'éloigner de terre. Ces 
vignes ne donnent que très-pen de vin, et un vin très- 
cominnn. Les jeunes vignes de Bordeaux, Lyon, Angers, 
elc, que l'on tenait ainsi, commencent à être assujetties 
contre uu petit écbalas, parce que leurs sarments, plus 
longs, n'ont pas assez de force pour se soutenir par eux- 
mêmes. 

On donne pour motifs à cette méthode le besoin de 
soustraire la vigne à l'action des grands vents dans les 
contrées voisines de la mer, et d'épargner l'emploi du 
bois. Ces molib peuvent être plausibles pour nos dépar- 
tements de l'ouest sans cesse exposés aux bourrasques de 
l'Océan, mais il y aurait erreur très-grande à les appli- 
quer à toutes les localités. 

C'est fonte de lire les auteurs grecs dans leur langue, 
qne l'on a commis c«tte faute, en parlant des vignobles 
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de la Grèce, de connaître l'espèce de terre que l'on des- 
tinait, en leur pays, à la culture de Tarbuste vinifêre. Od 
le plantait sur un sol léger, sur les pentes des collines, 
et on le tenait pour ainsi dire rampant sur la terre, afin 
que son feuillage et ses rameaux entrelacés entretinsseot 
une humidité suŒsante à son pied, pour permettre que 
l'herbe pût y croître, et lui fournir les moyens de répa- 
rer les effets des vents brûlants du midi. C'est dans cetls 
-vue que le vigneron grec cboisissait de préférence le voi- 
sinage de la mer, ou l'eiposilion du nord-ouest, et celui 
des côtes a&icaines de la Méditerranée, l'eiposition du 
nord. On employait parfois leséchalas comme on le fait 
dans quelques-unes de nos localités, où le système grec a 
bravé les cbangements ioséparabies des siècles; mais cet 
usage n'était point général, et ces échatas servaient peat- 
âlre alors, ainsi que je l'ai vu dans divers cantons des 
Calabres, notamment près de Beggio et de Scylla, pour 
supporter un chapeau de fougères, aQn d'éviter qu'une 
chaleur trop forte ne desséchât les raisins ou ne les em- 
péchât de mûrir. On se bornait presqne partout à lier 
ensemble les branches vers leur sommet, sans leur don- 
ner aucun autre appui que celui qu'elles se prêtaient 
mutuellement. Quand on veut critiquer une méthode em' 
pruntée dea anciens, il faut auparavant en rechercher 
l'origine, et ne point torturer les telles pour avoir le 
méchant plaisir de tout condamner, ou de trouver ridi- 
cule une opération qui, prise isolément, peut être mau- 
vaise, mate qnl ne l'est point quand on l'eiamine dans 
ses antécédents et les autres opérations qui l'accompa- ' 
gnent, ta suivent et ta complètent. 1 

g 3. VIGNES TENDES EU PRHCHËES. 

Roger Schabol, qui fut si versé dans l'art du jardinier, 
est l'auteur de ce système, que l'on trouve adopté dans 
un grand nombre de nos déparlements. Il consiste à dis- 
poser les plaots par rangées parallèles transversales, en 
sorte qu'ils soient tout autour éclairés par le soleil. Les 
vignes sont formées à la troisième ou quatrième année 
de la plantation, en façon de coDtre-espalier construit 



. I me de forts écbalas à la haaieur de 13 décimètres. Vers 
' , Il milieu des échalas, on attache ud rang de percbes ea 
^'"^ trareis qui régnent d'uD boat à l'autre, et an second 
, j ntf i l'eilréroité d'ea haut et dressé au cordeau. Les 
' ni^ sont espacées l'une de l'autre de 2 mètres. 

fliiud la vigne est en état de girnir les perchées, au 
"'^ lin de diriger ses pousses perpendicuU ire ment et ver- 
'^ UnlHiienl, comme on fait lorsqu'on les lie aux écbalas, 
'''' N même aux perchées des vlgnoLlea d'Auierre, on les 
,"* lire toutes obliquement à droite et à gauche de chaque 
'''- fuéée, où les ceps doivent former un double espalier, 
i''. tiiorle que la vigne puisse être également palissadée 
" dodeui cAtés. On conduit ainsi tous les bourgeous, de- 
^ puis le bas des perchées jusqu'en haut, de taçoa qu'ils 
'- In tapissent exactement, et qu'ils forment un cordon ou 
'■' iM sorte de couronnement dans toute la longueur. Pour 
-' ypirvenir, il ne faut rogner l'eilrémilé des bourgeons 
' qoequand toutes lea perchées sont garnies, et à mesure 
' qu'ils poussent, on lea entrelace. 

Celle nélbode procure une quantité pi'odigieuse de rai- 
sins qui proUtent d'autant mieux que la sève est plus 
Chauffée et que les bourgeons ayant plus d'air, sont plus 
Aiorisés des rayons du soleil, au moyen de quoi ils mû- 
rissent plus vite et acquièrent un goût supérieur. 
Dn autre avantage non moins remarquable est l'allon- 
gement des bourgeons, qu'on n'arrËte qu'après qu'ils ont 
jeté leur feu. La vigne ne s'épuise pas d'abord pour la 
(vmation successive des faux bourgeons qui empêchent 
la soDcbe de profiler, et l'obliquité des bourgeons «père 
me répartition de la sève plus réglée et plus utile à toute 
Il plante. 

g 1, VIGNES tCHAUSSËES. 

Le9 vignes écbalassées sont généralement en usage, à 
parlir des anciennes limites de la vigne jusque dans les 
parties de notre territoire qui s'approchent le plus de nos 
froQlières du nord. Les plants se mettent en tranchées 
séparées l'une de l'autre par des espaces assez larges pour 
faciliterles labours, les binages et la circulation entre les 
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c«ps. Selon la nature du sot, les tranchées, y compris la 
couche de terre uneublie qui garantit les alentours du 
pied, ont de 30 à 40 centimètres de profondeur. Dès qae 
le plant a acquis assez de force et d'élévation, on provi- 
ene pour rétrécir les intervalles laissés d'abord entre une 
tranchée et la saivanle; on comble à cet effet les tran- 

Toute vigne échalassée ne doit prendre ni un gros 
tronc, ni une grande élévalion; sa durée est évaluée i 
vingt ans, et lorsqu'elle est composée de plants en har- 
monie pour le choii avec la nature du sol et celle du clï- 
mal, quand elle est bien conduite, le' vin qu'elle fournit, 
même dans nos régions septentrion al es, peut soutenir la 
comparaison avec les meilleurs produits de la vigne gon- 
veroée autrement, et sous un ciel plus britlaDt. Elle rap- 
porte même beaucoup plus que les autres, parce quesur 
UD espace donné, elle présente un plus grand nombre de 
ceps, qu'on peut lui donner toutes les façons convena- 
bles, sans les endommager, sans leur porter le plus lé- 
ger préjudice, et que le provignage la rend toujours 

Olivier de Serres préfère, dans son Thédire iTAgrieul- 
lare, la vigne échalassée, qu'il appelle tantôt moymHê, 
laatùl française, aux vignes basses adoptées en son paye: 
le passage est tellement remarquable que j'estimo utile 
de le citer ici. L'opiuïon d'un praticien de sa portée ne 1 
peut que corroborer les faits que jcviens d'écrire, a Geste i 
« vigne, dil-il [lieu III, dtap. 4,), est d'autant plus à pri- ' 
u ser ponr la booté de son vin, que plus elle approdie I 
tr des basses, desquelles ne diffère beaucoup ; par n'astre | 
• que bien peu relevée sur terre, dont le voisinage, en , 
n saison, aide à la maturité des raisins : ce petit relève- 
n meut les préserve de pourriture et de la violence des 

■ vents, ta ferme attache de ses rameaux auï eschalals. 

■ Touchant la quantité, tant plus grande est-elle, que 
plus il y a de bourgeons ou œils logez sur te nouveau 
« bois du cep, comme en ce point cl, ceste vigne sor- 

■ passe toutes les autres. D'autant que par fréquent pro- 
» vigner les ceps couchés dans terre, s'augmentent eu 
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« nombre, el par conséquent en rameaui, lesquels taillés 
a longs se cbargeot ensuite de beaucoup d'ceits ou bour- 
s geoDS, d'où vient celle abondance de vin, tant admi- 
« rée en telle sorte de vignes... CesSe vigne est volre- 
<c ment de grande despence, mais aussi de grand rap- 
H port : pour laquelle cause, sans avoir esgard aux 
n frais de l'entretenement, est-elle beaucoup prisée, oou- 
H cbée au premier rang de fertilité, et au second de 
H* bouté de viu : et en cesle qualité-ci, ne céderait guères 
a à ta basse.» 

Dans quelques contrées de la Hongrie, et principale' 
ment à Œdenbonrg, où l'on Tait d'excellents vins, les 
vignes se plantent et secuKivent de la manière suivante: 

Dans le cbamp destiné à cette plantation, on pratique 
tongitudinalemeut et en lignes parallèles des fOsses à la 
dislance d'environ un mètre les unes des autres, de ma- 
nière k ce que les pUots llgureot un quinconce. Dans 
chaque trou l'on pose deux plants on autrement deux 
crossettes. Pendant la première et la seconde année, cette 
plantation est abandonnée à elle-même; on s'occupe seu- 
lement de cultiver le terrain à la sape, de manière à le 
tenir propre; la troisième année, on coupe les cepsau- 
dessns du second bouton, il croit donc deux bourgeous 
i chacun, et l'on obtient ainsi quatre rameaux des reje- 
tons utiles, el l'on donne un bon sarclage ; la quatrième 
année, sur les quatre rameaux, deux sont taillés au-des- 
sus du second bourgeon, et les plus forts servent à for- 
mer des arcs dont l'un est dirigé à droite et l'autre à 
gauche; deux quarts de la branche serviront à former 
l'arc, un autre quart se plie avec le genou et est enfoui 
en terre, le dernier quart forme un jet. 

Les deux arcs et les deux jets qui eu naissent, forment 
les parties qui portent fruit dans l'année, et ces fruitsse 
ressenlent de la chaleur du soleil et de celle de la terre 
échauffée ; les quatre bourgeons laissés aux deux ergots, 
préparent quatre branches pour l'année suivante; ainsi 
se renouvellent tous les ans les mêmes opérations, c'est- 
à-dire que les deux plus belles branches se provignent 
pour (Ormer des arcs avec fruits. 

Vigneron. 8 
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A la vendange, on recueille le raisin qni croit snr l'arc 
et sur le jet que forme l'extrémité de la brancbe, et au 
printemps suivant, on taille celle branche près du nœud 
où elle tient à la souche mère; alors on arrache les bran- 
ches qui onipoussédesracines en lerre,soit pour en tirer 
parti dans le commerce, en les vendant comme du plant 
propre à former de nouveaux vignobles, soit en faisant 
des fascines pour le feu. Par celte méthode, on évite 1^ 
frais des ëchalai et l'on a des vignes basses jouissant 
facilement de la faveur des rayons du soleil, particuliè- 
rement sur le penchant des collines. 

U. Lehwmann, qui a fait un voyage de six ans en Eu- 
rope, comme envoyé par le comte Ladislaa Foresletier, 
possesseur de l'établissemenl agronomique appelé Geor- 
gion, en Autriche, assure que le 
meilleur vin d'Œdembourg pro- 
vient de vignes ainsi cultivées. 

Ce qui paraît surprenant, c'est 
qu'on assure que les vignes qui, 
par ce procédé, paraîtraient de- 
voir éprouver un prompt épui- 
sement, durent néanmoins très- 
longtemps. 

g S. VtCNES EN PIHAHIDGS. 

Dans la vue de rendre la culture 
de la vigne moins pénible et plus 
expéditive, moins coûteuse et plus 
productive, divers propriétaires 
français, à l'exemple de ceux do 
Bade, et plus particulièrement 
C.-B. Prost, d'Andtau, près Stras- 
bourg, élèvent la vigne en cônes, 
ou pour mieux dire, en pyraaû^ 
[fig. 1). Cette méthode, qui eipwe 
la plante à toutes les inltuences 
bénignes de l'astre solaire, mérite 
d'être plus connue : je vais entrer 
Fig. 1. en quelques détails. 



Après svoir divisé au cordeau son lerraÎD on lignes 
parallèles de iÙ décimètres, on place, la première année, 
sur ces lignes, des piquets ea échiquier, à pareille dis- 
tance l'un de l'autre. Au midi, ou du côié que le soleil 
filïoriae le plus longtemps de ses rayons, on ouvre la 
terre en parallélogrammes ou carrés longs de 65 centi- 
mètres, et larges seulement de^ ceotimèlres. Il fautavoir 
soin de mettre à part la terre de la première fouille, qui 
doit servir plus tard à recouvrir les racines du plant. 
Us tranchées doivent porter, suivant le fond du sol, de 
48 à 63 centimètres de profondeur, et être bien débar- 
rassées des pierres qui pourraient par la suite gêner l'en- 
rancement des êchalas. 

On plante cinq à sept jeunes bonnes vignes en talua, 
dis l'automne, sans fouler la terre; les racines étendues 
sans conrusion, le jet placé tout près du piquet, et le 
premier œil du plant, à partir des racines, 108 millimè- 
tres plus bas gue la superlicie du terrain. On ne retran- 
che aucune racine, on n'en raccourcit aucune, i moins 
qu'elles n'aient été endommagées. Le jet le plus vigon- 
reai se conserve seul, les autres se couchent comme s'ils 
étaient racines. On comble alors les petites trancbées, les 
;eui du plant courent moins de risques pendant l'hiver. 

la disposition en talus permet à ta vigne de pénétrer 
tous les points de la profondeur du sol, d'en tirer plus 
de nourriture, et la chaleur du soleil parvient aui ra- 
cines graduellemeol et plus aisément. 

Au printemps, dès que le temps favorable le permet, 
on découvre les jeunes plants autour des piquets, et l'on 
taille les jels à un bon œil. Cette taille sa fait en bec de 
fiate opposé à l'œil conservé, à 1 centimètre de sa posi- 
tion. On attache les pousses dès qu'elles sont assez gran- 
des, et l'on n'en conserve que deui. 

L'année suivante on taille deui jets à un œil seulement, 
et s'il ne s'en trouve qu'un, la taille se fait àdeui yeux. 
Deui pousses se réservent encore, et lorsqu'elles ont à 
peu près 48 centimètres, il faut les arrêter k celte hau- 
teur, et les attacher : le bois en devient plus fort. 

Au printemps de la quatrième année qui voit pousser 
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la troisième feuille, on place les écbatas au lieu qu'occu- 
paient les piquels. Les deai jets se taillent alors. Tua à 
cinq yeux et l'autre & six; on les tourne en spirale au- 
tour de leur tuteur, tous deux dans le même sens, lais- 
sant à peu près 81 à 106 millimètres d'intervalle entre 
chaque spire. Les jets, ainsi tourDé3,soDt assujettis chacun 
par un lien. On attache aussi les deux pousses supérieu' 
res, et on les arrête quand elles sont assez grandes. Od 
recueille déjà quelques n:uilâ cette année. 

Quant aux écbalas, il les faut ronds, forts, droits, de 
16 centimètres de diamètre et hauts de 3 mètres, pris sur 
un robinier pour les terrains secs et légers, sur châtai- 
gnier ou cœur de chône pour les autres. On garnit de 
goudron fondu la partie qui doit être fichée en terre et 
entrer d'un demi -mètre. 

Ce n'est qu'à la cinquième année que l'on forme les 
pyramides; suivant son goût, on les fait triangulaires, 
carrées, pentagones, hexagones. La forme ronde est pré- 
férable; comme elle n'a point d'augles saillants, ellea 
moins d'inconvénients que les autres. On taille de nou- 
veau les deux pousses supérieures, et l'on continue avec 
ces deux jets la spirale toujours dans le même sens. Les 
autres jets qu'on appelle cotitsons divergents sont coupés 
à trois yeux et restent libres de toute attache. 

Lorsque la vigne a délleuri, et dès que le raisin est 
noué, on ébourgeonne, c'est-à-dire on récèpe à six yeux 
les coursons divergents. On les tient plus courts pour 
donner plus d'air à la vigne, et l'on ravale les deux jets 
supérieurs qui s'attachent comme de coutume. 

À ce moment, la vigne, qui n'a encore que la huitième 
de sa hauteur et à peine un sixième de sa largeur, four- 
nit déjà de vingt à trente raisins, c'est-à-dire qu'elle pro- 
duit*autant qu'une vigne tenue selon la méthode ordi- 
naire et qui a toute sa croissance. 

A leur sixième année, les pyramides sortent de terre 
et la vigne prend tournure. Comme l'année précédente, 
on taille les deux jets supérieurs, l'un à Cinq yeux, 
l'autre à six, et l'on continue la spirale, en ayant soin de 
le foire avant que les bourgeons commencent à se déve- 






lopp«r; on risquerait de lee casser et on nuirait i la ré- 
gularité de sa pyramide. Les coursons divergents sont 
ravaiés à quatre yeui. S'il se trouve des jels latéraui qui 
aient poussé de cûté aux coursons divergents, on ne \es 
supprime pas eu entier, mais suivant leur Torce, on les 
taille à un œil ou à deux yeui (eut au plus. On élève 
ensuite les deux pousses supérieures, et on lea ravale 
dès qu'elles sont trop longues. L'éhourgeonoemeot se fait 
quand le raisio est noué. La jeune vigne donne cette an- 
née de trente à soixante raisins par cep. 

Dans la septième anaée, on continue les mêmes Opéra- 
tions pour la taille, laformation dea spirales et l'ébour- 
geonnement. On récolte par pied de vigne de cinquante 

Pendant les builième et neuvième années, on suit tou- 
jours la même marche jusqu'à ce que les spirales aient 
atteint la hauteur des écbalas. Il n'est plus question alors 
de faire monter les pyramides, de spirales à former, de 
jets supérieurs à élever ; tout ce qui dépasse l'échalas doit 
filre taillé rourt, et les coursons divergente recépés un 
peu plus longs que de coutume. A cetle époque on donne 
ani pyramides une étendue de base et de sommet, une 
certaine circonfërence ou périphérie. Les diamètres de la 
base et du sommet doivent être dans la proportion de 
deux à un, et de trois à un, dans les expositions les plus 
sujetles à la violence des vents; quanta la circonférence, 
rien ne presse. Si vous ne voulez point manquer l'opé- 
ration, laissez au bois le temps de se fortifier, et allon- 
gez graduellement sa taille et son é bourgeonnement à 
mesure que les coursons deviennent moins grêles. En 
aucun cas, ne laissez jamais plus de deux yeux aux Jeta 
latéraux, supprimez-en même, ainsi que quelques-uns 
des coursons divergents, lorsqu'ils sont trop nombreux 
ou que l'un croise l'autre : sans cetle précaution, ils s'é- 
toufferaient réciproquement. 

Une vigne traitée de la sorte, dépouillée, dans tes an- 
nées peu chaudes, de celles de ses feuilles qui se trou- 
veraient devant les raisloa et les priveraient dea rayons 
du soleil d'automne, et composée de deux mille pyraml- 
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des, rapporte 1,000 heclolitres de vio par année, tandis 
qu'il est coDStant que sii mille pieds de vigne, condnita 
seloD le mode ordinaire, ne produisent, année commune, 
que 30 à bO hectolitres, et dans tes années heureuses, que 
100 hectolitres. 



g 6. VISNBS CDITIV«BB E 

Les vignes cultivées en treilles sont de trois sortes : les 
hautes, les moyennes et les basses. Les premières s'élè- 
vent jusqu'à 3 mètres et voient, dans les grands espaces 
qui séparent chaque ligne, cnltiver des céréales ou des 
légumes; elles produisent beaucoup, mais en général, 
surtout vers le nord, le vin que l'on en relire est médio- 
cre. Les secondes dépassent rarement 3 mètres et mon- 
tent te plus habituellement à 1 mètre et demi ; ta vigne 
y pousse avec vigueur, et parfois s'emporte à tel point 
qne ta taille a peine à la contenir ; mais quand les lignes 
sont plus rapprochées, elles donnent de bou9 vins. Les 
troisièmes, qui conviennent particulièrement aux pentes 
des coteaux, et que l'on peut, dans le midi, tenir assez 
voisines les unes des autres, c'est-à-dire à 60 et 70 centi- 
mètres en tous sens, comme on le fait dans tout le Hédoc, 
sur la rive gauche de ta Garonne et de la Gironde, et dans 
les Graves, qui s'étendent depuis Bordeaux jusqu'à la 
mer, au sud de cette ville. Vers le nord, cet espace serait 
trop grand, et peut être diminué de moitié. 

Voyons maintenant les belles treilles de Thomery, près 
de Fontainebleau. C'est là seulement qu'on peut appren- 
dre à bien conduire une treille destinée à constituer un 
bon revenu, un revenu de longue durée. Le mur contre 
lequel on les établit est baut de 93 décimètres, couvert 
de lailes qui forment une saillie ou chapiteau de 21 cen- 
timètres, destiné à garantir la treille de la pluie sans 
l'ombrager. Le mur, bien crépi, se garnit de crochets 
scellés de mètre en mètre pour souteoir les perches on 
montants du treillage. Le site en face du levant, sur le- 
quel le soleil darde ses rayon's jusqu'à une ou deux heu- 
res de l'après-midi, est estimé le plus favorable. 

Le treillage est formé de neuf perches horizontales, de 
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bas en baut, qui servent d'appui ani maltresses branches 
du cep. Ces branches reçoivent le nom de cordon» ou de 
lignes, et sont mises en projection de droite et de gauche. 
Les montants perpeodicutaires se placent, s'élèvent de 
ffil en 65 centimètres, et le tout est arrêté aux angles de 
Chaque carré par du fil de fer passé au feu. 

Les cbevelées ou jeunes plants de treille préparées avec 
soin, pendant une année, en bi 
terreau {!), et revêtues de leurs 
mettent enterre, à une certaine d 
de novembre, et autant que faire 
très de profondeur, et directemei 
en bois de 65 en 6S centimètres. < 
cordon graduel lera en t en ligne hi 
tants et des deux côtés, eicepté I 
rang qui ne vont que de droite à _ 
terre du pied qu'après une année de plantation, et pour 
en conserver la fraîcheur nutritive, on entoure de pierres 
plates les pieds le long du mur, et on les laisse sans les 
lever pendant plusieurs années. 

Communément vers la fln de février, et toujours au 
déclin de la lune, la taille se fait en ne laissant qu'un 
bouton à chaque pousse ou crosson distant deîl centi- 
mètres du crosson de la tige voisine : toutes les bourres 
de l'année ou des années précédentes restent tronquées 
en groupe, appelé eollel, tenant à la maîtresse branche 
montante, et duquel sort la seule tige nouvelle. 

On ébourgeonne au mois de mars ou de mai, suivant 
que la saison est plus ou moins hâtive; on ne laisse que 
deux bourgeons sur chaque nouveau crosson de l'année, 
et toujours ceux qui sont le plus près du mur, parce que 

(1) Chiqne chevsléa cit ctmteone duu un panier. CelW préuuti^ 
ivance d'ane tonte la prHmlère rjcolts, qni it fait l'anlomne miTuit. 

Ponr produira ixt ciiovelées, on ttit thoii d'un sinneDl Tigoo- 
rcm et ùa le cwicLa dans mi panier rempli de terre, de manière qa'il 
j ait an looins deui ;eDi enCDitis. Cei yeni déisloppeat bienlAl dea 
rasiaei, et aaesitM qa'elles obI acqnis une longueur suffisante, on 
eonpe 1b uruienl pour le détschpr de la Tigna et on le transplante 
dus le point où il doit reElar 1 demenre et végiler. 
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les rayons solaires réfractes fécoodent, fortiflent mieoz 
les nouvelles pousses. 

L'accollage ou l'acte d'attacber les nouvelles tiges aux 
perches horizontales avec du jonc vieux et trempé, se 
fait quand ces tiges ont acquis une certaine longueur, de 
crainte qu'elles ne soient rompues par le vent ou par la 
pluie. 

^omme celle du réséda, s'épanouit 
]e de juin; le grain en verjus suit 
13 trop épuiser la sève, pour moins 
on ne laisse, dans tes années d'a- 
lï plus belles grappes sur cbaqae 

t, abritent le jeune fruil contre les 
1 soleil; elles le défendent de l'at- 
la grêle jusqu'au jour prochain de 
t que les chaleurs deviennent plus 
tempérées, on Aie une partie de ces feuilles, on ne laisse 
absolument que celles nécessaires pour garantir le fruit, 
sans empêcher l'action des rayons solaires qui doit colo- 
rer le raisin, ni celle des brouillards bienfaisants qui l'al- 
teodrissent. La grappe voisine du mur, sans corpa inler- 
roédiaire, se dore plus facilement, et offre ce grain ferme, 
sucré, suave qui fait la richesse de Thomery. Poar le con- 
server, on le suspend au plancher par un fil attaché, non 
par le pédoncule, mais à l'extrémité de la ralle. 

Quant à la vigne tenue en espalier, sa culture se rap- 
proche beaucoup de celle des treilles; sou plus beau 
théâtre est k Hootreuil, près Tiocennes. Les murs que 
l'on destine à porter l'espalier doivent être en moËllon de 
préférence à la pierre, surtout à celle dite meulière, sur 
laquelle les clous se cassent ou plient. Les murs en pisé, 
ainsi que ceux en chaux et sable offrent bien de la soli- 
dité, mais ils ne lardent pasàrendre le palissage diflicile, 
impossible. Je conseille de donner au muren moellon une 
couleur noire, au lieu de la teinte blancbe généralemenl 
adoptée. Le noir, en attirant sans cesse les rayons solaires, 
Hxe autour des espaliers une chaleur toujours élevée, el 
longtemps égale. 
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Les ceps destinés à garnir les espaliers doivent Stre 
placés à des distaoces suffisantes pour preodre tout leur 
dévetoppenieDl, et en même temps couvrir le mur de ma- 
nière à foriner un rideau de verdure, et plus tard à pré- 
senter à l'ceil de nombreuses grappes, dont la couleur 
contrastera très-agréablement avec le vert du feuillage. 
Les ceps trop éloignés les uns des autres font perdre de la 
place; trop rapprochés, leurs racines s'entre-croisent, les 
forts épuisent les faibles, et rendent leurs produits mes- 
quins, saus valeur. Il fant étendre les branches sur une 
ligne horizontale, et faire décrire aux rameaux des cour- 
bes ou arcs, comme je le dirai plus bas, en traitant de 
l'incision annulaire, et lorsque l'esp^ier est bien dressé, 
qu'il ne montre aucun vide, on amène, sur le devant, tes 
deux ailes qui naissent après, on les assujettit sur de 
forts tuteurs de 3 mètres de baut, el l'on parvient, de la 
sorte, à rompra l'uniformité de la ligne droite. 

On donne, il est vrai, à son espalier, la forme de haie, 
qu'il avait dans son origine primitive, mais elle est for- 
mée de dislance en distance par des repos, on par des 
ouvertures en demi-cercle, ce qui met en rapport un tiers 
en sus de ceps, sans avoir recoure aux clous ni aux lo- 

§ T. HEMAHQUeS SDK LES PH£C£DBNTES IliTHODEB. 



Il est un fait que personne ne peut c( 
ta vigne est mieux cultivée dans le nord de la France que 
dans le midi, dans nos départements de l'est, que dans 
ceux situés i l'ouest. En général, les pays chauds comp- 
tent trop sur la nature de leur climat, la paresse leur fait 
pordre la supériorité qua devraient avoir constamment 
leurs produits, tandis que sous des zones moins favori- 
sées, tes soins, le travail et une activité de tous les ins- 
tants , forcent ta vigne à répondre largement aux lon- 
gues fatigues du vigueron, et à lui donner des produits 
eic«l lents. 

La plantation est généralement mal ftilte, et une grande 
partie des sarments mis en (erre ne poussent point et se 
desBàcbenl entièrement. Il faut d'abord élever en pépi- 
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nlère les sarmenta que l'on veut planter, et attendre 
pour la transplantation, qu'ils aient poussé des racines. 
A Leyrac et dans plusieurs autres communes du dépar- 
tement de Lot-et-Garonne, on taille la vigne dont on 
veut employer les sannents, vers la Un de février, et on 
les laisse de la longueur de 12 à 16 ceolimètres; on tes 
met en paquets, cent par cent, que l'on couche dans des 
fossés de iS centimètres de profondeur, et recouverts de 
terre, à la hauteur du fossé, que l'on tasse bien. Fin de 
mai ou dans le courant de juin ou relève et ou plante- 
Les sarments ofireut alors des racines et des branches 
petites, friables, étiolées; les premières se cassent ou 
s'écrasent par la plantation; tes secondes se dessèchent 
au contact de l'air, peu d'heures suffisent pour cela. Les 
yeux ou bourgeons, d'où elles tiraient leur origine, es 
produisent bientôt d'autres, qui assureront le dévelop- 
pement et ta conservation de la plante. 

Plus le raisin est élevé, moius il mûrit bien, surtout 
à une certaine latitude ; la grappe acquerra cependant le 
point de sa maturité, si le cep est placé sur un sol sa- 
blonneux ; on l'espérerait vainement d'un terrain com- 
pacte et argileux. Ici, la vigne doit être plantée en 
rangées suffisamment espacées, et les ceps tenus à la hau- 
teur de 4 décimètres au plus. Pour donner à la circula- 
tion de t'air plus de jeu, et absorber plus facilement et 
plus promptement rbumidilé, il fitut palissader les ran- 
gées comme pour les espaliers, et ne point permettre aux 
sarments de s'étendre de tous côtés, 

La vigne, cultivée eu festons, demande les paya cbanda; 
elle est plutôt objet de luxe que de rapport; et lors- 
qu'elle produit beaucoup, elle épuise promptement le 
sol, et aOkme les ceps voisins. D'ailleurs, le bautain veut 
une terre vigoureuse et un grand espace. 

La vigne à tige basse est plus généralement convenable 
à tous les terrains, à tous les climats ; il faut que les ceps 
soient rapprochés dans le nord; si on laissait trop d'es- 
pace entre eux, les principes nutritifs seraient répandus 
avec trop de profusion, et la chaleur ne serait pas asseï 
forte pour les épurer. Dans le midi, au contraire, il faut 
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éloigner tes ceps, la chaleur y esl trop forle, souvent 
trop longtemps proloiigéei la sève et les élémeDts qui la 
coDstituent ne seraient plus en proportion, et loin d'é- 
prouver les heureux effets de celte température élevée 
qui l'élabore, la modifie, la combine en principes sucrés, 
la sève se dessécherait. Ainsi, la distance à donner dé- 
pend essentiellement du climat. Dans les départements de 
Haine-et-Loire, de la Hayeane et de la Sarthe, quand les 
ceps soDl trop chargés de grappes, on évase la terre sous 
les raisins, ou bien ou les soutient avec des baguettes 
fourchues. 

La vigne cultivée en pyramides nous rappelle les avan- 
tages de la tenue bien dirigée de cette plante eo perchées. 
Elle demande, il est vrai, une parfaite connaissance de la 
taille des arbres pour être dirigée sans erreur; mais la 
vigne est heureusement si vivace, que quelques méprises 
De lui portent pas un coup mortel. Outre l'économie du 
temps pour la culture, l'augmentation considérable de 
produit, tant en quantité qu'eu qualité, et I» diminution 
notable dans les frais d'entretien, ta vigne en pyramides 
permet au vigneron de récolter les grains nécessaires à 
sa subsistance, et réduit au tiers le besoin des écbalas ; 
ces deux dernières considérations sont importantes, puis- 
qu'elles laissent aux forêts les jeunes liges, l'espoir de 
leur ornement, et qu'en augmentant les ressources du 
propriétaire de vignes, elles ne le verront plus obligé à 
contracter des dettes pour acheter son pain dans les an- 
nées malheureuses. 

Ce mode de culture, objecte ra-l-ou, eiige beaucoup de 
temps; cela est vrai, surtout quand on plante à neuf; 
mais il épargne l'ennui de l'attente, en faisant jouir 
plus tôt et plus abondamment que la méthoddSbrdinaire, 
longtemps même avant que la dernière main ait été mise 
à l'arcbilecture des pyramides. Il s'adapte très-aisément 
aux vignobles tenus en perchées, et pour l'introduire 
dans les autres vignobles, rien de moins coilleui : ou ne 
perd pas même une année la récolte du tiers de ses ceps. 

Pour les vignes en perchées, on dispose les échalas en 
échiquier, sur les première, troisième, cinquième, etc., 
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lignes; on rapproche des tuteurs 1m deui cepa l«g plus 
voisins à. droite et à giuclie, et, comme les jets d'iioe telle 
vigne preoneot naissftDce assez près de terre, on se sert 
des deux inférieurs, un de chaque cep rapproché, pour 
commencer les spirales. On conserve intactes les perchées 
iDlenaédiaires, et les débris de l'échafaudage retranché 
servent à soutenir les ceps encore existants dans l'aligne- 
ment des échalas. 

Veut-OD changer le systâme des autres vignes, oa com- 
mence au printemi^ à couper en bec de flûte sur la pre- 
mière ligne un cep entre deux, aussi bas que possible; 
il est même plus avantageux de le &ite à quelques cen- 
timètres au-dessous de la superficie du sol, si les racines 
du collet ne s'y opposent. On unit les bords de la flles- 
sure, et on la couvre aussitdt d'onguent dit de saint Fia- 
cre ou de cire de jardinier. Oo laisse en place les échalas 
pour y attacher les jets qui doivent pousser. La seconde 
ligne demeure intacte, et l'on passe à la troisième, qae 
l'on prépare comme la première, et ainsi de suite de deux 
en deux. Lorsque les ceps recépés vous auront donné des 
jets, vous n'en conserverez que deux, et les arrêterez à 
6S centimètres pour leur faire acquérir plus de fbrce. Au 
printemps suivant, on commence les spirales; les vignes 
poussent vigoureusement, et en automne elles rappor- 
tent. A mesure que les pyramides s'élèvent, on taille plus 
court les coursons des ceps conservés jusqu-'à ce que l'on 
soit obligé de les couper entre dem terres, assez pro- 
fondément pour les empêcher de repousser. 

Au bout de combien de temps une vigne, âgée de six 
ans, et précédemment traitée selon la méthode ordinaire, 
peut-elle être transformée en pyramides de plein rap- 
port ? Disons d'abord, avant de répondre, qu'on ne doit 
point entièrement la sacrifier au nouveau système, si l'on 
n'a pas envie de se priver de suite du fruit assuré jus- 
qu'ici. N'en transformez qu'une partie : la réussite, des 
essais dépend plus encore de la nature du sol, de sa po- 
sition relativement aux montagnes, aux forêts, aux gran- 
des masses d'eau situées dans le voisinage, plus encore 
de l'action directe, et le plus longtemps possible prolon- 
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gée àea rayons solaires, que de la maja patiecte, plas on 
moios expérimentée, du vigneron. 

Après avoir tout disposé, oomme noua l'avons vu tout 
à l'heure , c'est-à-dire aprèa avoir pincé uu échalas en 
échiquier, et rapproché de ces tuteurs les quatre ceps les 
ptua vigoureux que je trouve A droite el à gauche, je ne 
leur laisse que les deux jets supérieurs queje tailleàun 
œil ou au plus à deux yeux, je retranche tous les jets 
serpentauz, toutes les pousses inutiles. J'arrive ainsi de 
suite à fûrmer une pyramide, et à la mettre en boa rap- 
port l'aDDée suivante, et en plein rapport la seconde an- 
née, si toutefois l'une et l'autre ont été chaudes, si l'é- 
bourgeonaement recommandé a été fait avec entente. 

Qu'on ne croie pas que cette culture exige, comme on 
le pense d'ordinaire, un fumage annuel et abondant. Le 
fumier est le premier degré d'avilissement pour un cep 
quelconque ; je le démontrerai plus loin, et dirai que le 
seul engrais pour la vigne, ce sont les plantes légumi- 
neuses retournées au moment de leur pleine Horaison. 

Les ceps tenus en pyramides offrent non-seulement un 
aspect des plus pittoresques, mais encore l'économie du 
fumage, celle des échalas, et !a plus précieuse de toutes, 
celle du temps. Elle est moins pénible pour le vigneron, 
qui, d'une part, a moins de surface à piocher profondé- 
ment, et de l'autre, n'est plus forcé de prendre une atti- 
tude courbée, ni de se voir étouffer par la chaleur atmo- 
sphérique qu'augmentent les émanations du sol. Cette 
culture est plus eipédilive dans les soins d'entretien 
qu'elle réclame, et comme elle donne vite en quantité, et 
en qualité des produits ejcellents, on peut, sans appau- 
vrir la famille, payer les contributions, améliorer sensi- 
blement son sort, conserver plus longtemps la plénitude 
de ses forces, prolonger ses jours, et boire gaiement le 
vin que laisse libre le surplus de la vente qu'on aura 
faite avec avantage. 

On m'a demandé si dans les hivers rigoureux, alors 

que les sarments sont pris par le gel, surtout quand le 

froid succède immédiatement A la pluie ou bien à la 

neige, les sarmenls des pyramides sont encore suscepti- 

Yigntron. ^ 
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bles de végétatioD. Je répoods : les pyramides fort éle- 
vées ne courent les risques de la gelée qae sur les trois 
hnitièmes de leur hauteur ; les autres cioq huitièmes res- 
tent inUcls jusqu'à un certain point, à moins que, après 
quelques beaux jours de soleil d'une température douce, 
un trâid vif, survenant tout à coop, trompe la sève et oe 
l'empêche de refluer assez promptement vers les racines, 
et ne fasse éclater le cep, comme il arrive aux autres 
plantes, même les plus robustes : ta vigne en pyramides 
ou en lignes n'est pas plus exempte qu'elles d'un pareil 
accident. Ce cas est heureusement fort rare, et il est i 
présumer, par les exemples ofTerls aux journées désas- 
treuses de 1830, de 1830 et de 1839, que les ramillca- 
tions des pyramides opposeront au vent une foule de 
barrières et de brisaDis propres à rompre sa violence 
et en neutraliser les tristes effets. La base des pyra-- 
mides étant proportionnée à la hauteur, les échalas, pris 
bien droits et forts autant que possible, se trouvant 
enfoncés à la profondeur d'un demt-mètre, et la terre 
n'étant jamais remuée que superâciellement auprès d'eux, 
tout assure que la vigne, ainsi traitée, résiste aux tem- 
pêtes, aux bourrasques, et se montre retenue sur le sol 
par une puissance inattaquable. Le gel aura, de même, 
moins de prise sur elle, les ramiScattons entrelacées for- 
mant autour de l'échalas une sorte de réseau qui tient 
les branches mères à l'abri de celte atteinte directe. En 
tes examinant de près, le malin, vous verrez, en ellet, 
les aiguilles de la gelée arrêtées, suspendues sur ces ra- 
miâcalions. 

Les raisins des pyramides sont tous très-beaux, la 
grappe bien roumte, les grains bien colorés, parce que 
l'air el les rayons solaires se jouent librement autour 
d'eux, les frappent sur toutes leurs faces ; le bois s'aoûte 
aisément, et sa sève, largement nourrie, sans cesse pleine 
de force, ne permet pointa laQeur de couler. On mange 
le fruit avec délices, on en retire une liqueur de haute 
qualité. 
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%. 8. TIGNU AUNDONNËEB A ELLES-HfiHES. 

Dans le tome cinquième de son Traité de la culture des 
terres, page 114, Diibamei du HoDceau conseille des ei- 
périences sur la vigne abandoQQée à elle-même, et cita 
QD premier essai leoté en 1753, par les firères Roussel, 
près de Guigoe, département de Seine-et-Harne. 

Ponr éprouver la puissance de l'arbrisseau Tinifire, 
ces cultivateurs ont Tait une plantation de boutures de 
peupliers, à deux mètres de distaoce l'une de l'autre, et 
aupieddecl)acune,ilsont placédeux brins de sarments; 
puis, dans les espaces libres de ce quinconce, ils ont se- 
mé du grain et des légumineuses. La vigne, ainsi aban- 
dODné«, ne rut point soumise à la taille, ni à aucun au- 
tre 9oiD de la culture ordinaire, et cependant, en 1754, 
elle produisit beaucoup de raisins, dont on obtint un vio 
potsJile. Une pareille épreuve fit merveille, et pendant 
quelques années, l'expérience fut répétée sur divers 
pointa voisins du lieu où elle avait été entreprise. Toili 
tout ce que les annales agricoles nous ont conservé : 
c'est Irés-ficheux. Si l'expérience eût été suivie durant 
DD certain nombre d'années, elle pourrait servir à quel- 
que chose, au lieu que, isolée, c'est un fait perdu, du 
moins sans valeur pour nous et notre pays. Il est vrai 
qu'une des Iles de l'Arcbipel grec, Santortn, que Tour- 
nefortvit en ITOO, sortir des gouffres de la Méditerranée, 
poussée par le feu d'un volcan eous-maria, doue offre un 
exemple habituel de ce mode de culture. La vigne dure 
moins longtemps, mais elle donne une quantité double 
et même triple de raisins ; de plus, on loi demande sa 
feuille et ses bourgeons superflus pour la nourriture 
du bétail. Sous ce dernier point de vue, l'espèce devigne 
que l'on trouve daoa les baies de divers cantons de nos 
départements, en-de<^ de la Loire, et qui ne donne qu'un 
pitoyable raisin (je veux parler de la Lambrusque), peut 
être employée utilement; il serait même convenable de lui 
livrer tes cOteaui incultes, et d'en faire ainsi des espèces 
de prairies artiflciel les, dont la riche dépouille mettrait 
en valenr ces lerrtUns, et les disposerait peu à peu à rap- 
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peler t'iDâustrte vinioole, cotnnie on la voit depuis 1817, 
prospérer sur te côleau de Wesemael, près de Bruielles(l), 
et depuis 1833, sur la ligne-de l'Oural, placée aux envi- 
rons de Sorothci-Kowskaia, vers le cinquante-six ièmedfr- 
gré de latitude. 



CHAPITRE V. 
Chois dn otpage et de «a plmntation. 

Nous avous vu précédemmeut que chaque vignoble a 
son cépage particulier; d'autres sont formés de diETérentes 
variétés sans choix, et l'on en compte parfois jusqu'i 
douze et même vingt dans une seule vigne. Il y a cepen- 
dant Irès-peu de grappes qui soient bonnes à récolter i 
l'époque des vendanges : les autres, contenant cbacuoe 
□D muqueux qui lui est propre, portent dans le vin divers 
degrés de verdeur, qu'on ne peut lui faire perdre qu'en 
ajoutastau moût le principe saccharin qui lui manque. 

Le cboix ne doit point se limiter à une seule variété, 
c'est s'exposer de gatté decceuràdes chances trop hasar- 
deuses ; il doit se porter sur plasieurs, et de préfère 
sur les plantsenracinésquldonnent les meilleurs vins 
le nombre ne pas outrepasser cinq àsix. Il est essentiel de 
r(ûe>«r la variété de raisin sujet à couler, ainsi que celai 
qui dépérît par excès de sécheresse, ou devient la proie 
de la pourriture lorsque l'automne est pluvieux. En 
mettaot en terre ces cinq à six variétés ou sous-variélél 
de vignes, l'une est féconde quand la disposition ati 
sphérique est funeste à l'autre, et le vin que l'on obtient 
031 toujours bon. 

(I] La sot de ce cdleao, presipe entitremsDt composé de pierm, 
dont la conteur d'ocre semble indiquer la présence dn ter, ■ dA itn 
déToncJ, dani toute son éltindue, kit profondeur de 1 mbtie «avinm. 
On 7 1 planté 3ï hecUres de lignes qnl, cbaqne année, sa conneiil 
de pampres Terts et de raisins fort beaoï. La créle même de la mon- 
tagne muitro dea ceps d'une vignenr de TégètaUan, et d'une gro>- 
Hor remuqaibki. 
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Comme chaque varlélé a uoe époque de matuTilé qui 
varie de douze à quinze jours, le vignerou lutelligenl s'étu- 
diera à leur donner une situation calculée de maDÎëreà 
rapprocher le plus possible ces dilTérenls termes. II y 
parviendra en deslinaiil aux ceps précoces la partie supé- 
rieure de la vigne, et le milieu aux fruits les plus lardife, 
particulièrement ai elle est Bituéa sur un cûteau. 

Beaucoup de propriétaires recherchent les cépages qui 
sont d'un grand rapport; c'eal à tori, car il est d'une 
constante eipérience que plus la vigne fructille, moins te 
vin est bon; les raisins, ûop pressés les uns contre les 
antres, ne jouissant pas du contact de l'air, sont peu 
frappés par le soleil, leurs sucs demeurent grossiers, et 
ils ne viennent pas à maturité. C'est par suite d'un aussi 
taax calcul que plusieurs vignerODS sont tombés dans la 
misère, et que les vins d'Argenteail, auprès de Paris, qui 
enrent an quinzième siècle une très-gruide réputation, 
sont déchus en qualité, surtout depuis 17ÎI0. 

Il ta.\il donc apporter le plus grand soin dans le choix 
du buit : la bonne ou mauvaise qnalilé du vin en dépend. 
Vainement pour l'obtenir, vous donnerez à la vigne un 
terrain propice et un site heureux : avec un moût qui ne 
cohlient qu'nne substance âpre on acide, vous n'obtien- 
drez jamais qu'un mauvais vin. Le meilleur raisin est 
celui qui donne le plus de muquenx, celui-là seul fournit 
UD vin qui a du prix et de la qualité. 

Quand on veut faire un choix certain et se pourvoir 
des variétés les plus précieuses, il fout visiter ses pro- 
pres vignes et celles de tout le canton, huit jours avant 
la cueillette: les ceps les mieux naturalisés sont les plus 
féconds et ceux dont le fruit mûrit plus complélement. 
Il n'est pas aussi avantageux qu'on veut bien le dire et 
le croire, de tirer le plant des vignobles du midi, où il 
est plus tt>rt que dans les contrées situées vers le nord : 
il est frappé de stérilité, s'il ne trouve pas un climat ana- 
logue par le site, la température et la qualité des terres ; 
s'il réussit momentanément, il ne tarde pas & dégénérer. 

L'usage est de mélO' le raisin rouge avec le raisin 
blanc. Le premier doit occuper les trois-qoarta de la vi* 
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gne, c'est Ini qal fournil le plus de matière colorante, 
celle qnl est peu susceptible de reOervescence vineuse, 
et la plus propre à relarder la fermentation spiritueuse 
insensible ; en prolongeant ce mouvement, le vin ne se 
porte pas si tOt à la fermentation acide, te raisin blanc 
donne au vin un goût recherché et délicat. 

a Le cboii d'un plant, d'après H. Hardy, est uoe chose 
d'une Irès-baute importance, car c'est de lui que dépend 
en grande partie le succès d'une plantatiau. 

« Planter du pineau dans une terre forte et substan- 
tielle, c'est s'exposer A ne rien récolter, surtout, si à 
cetle erreur vient se joindre un climat brumeux et une 
humidité constante du sol. 

« Planter du gamet dans un sol crayeux qui, par sa 
nature produit peu mais donne souvent des vins eiquis, 
c'est s'exposer à récolter peu et à foire un mauvais vin. 

M II faut donc faire un choix judicieux et raisoimé du 
plant. 

« Chaque localité ofire des nuances dans le mérite des 
sujets d'un même plan, mais il est des règles générales 
qu'il ce faut pas oublier. 

a Le plant peut se diviser en quatre classes différentes. 
On distingue : 

H io Le plant sucré qui produit le plus d'atcool ; 

« 2° Le plant fermentalif qui conlient le plus de fer- 

H 3i< Le plant lannifère où le tannin domine ; 

R J" Le plant aqueux ou lympathiqne. 

■ Le premier, le plant à fruit sucré, est celui qui do- 
mine dans le midi; il est productif dans les pay3<Àands; 
mais il mdrit difficilement au-delà du 43' degré, tels sont 
le ptgtMjMtub, le muicat, le picardan, "te clairelte, le char- 
dmet, pour les vins blancs ; VolicanU, ï'espar, \etpiraii, 
lBmarroquin,\esprneaux, lastrine,\Bsirah, l'animon pour 
les vins rouges. 

n Le plant fermentatif est celui qui domine dans le 
nord ; tel est le gamtt et une partie des gros plants. 

« Le plant tannifère est celui qui donne un vin très- 
ohargé de tannin ; tels sont cenx qu'on cultive dans la 
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Gironde : les plus esllmés sont le mancm, te txtrmtaot, 1« 
petit iieritot, le moltoc, le grappmaux, le mourviirt, 
Venragtat noir et Vtnfariné du Jura. 

« Le plaol aqueui est celui où l'eau domine en t'ab- 
seoce du sacre et du laDDlo, tels sont le gowxii, le chas- 
teia», le Iroyen, le melou et le lombard. 

H La coDsIilnlioD du plant se modifie seosiblemenl par 
le degré de maturild plus ou moioa complète; mais la 
proportion reste la rnSme entre les diverses races ou va- 
riétés. Le vigneron doit doBC en tenir compte s'il veut 
être à peu près certain d'obtenir tels on tels résultais. 
. C'est en vaia qu'il chercherait à obtenir avec une variété 
du n» 1 ce que produit le n* 2, et vict-vtriit. Il est aussi 
impossible de rendre sucré un raisin aqueux que de faire 
produire de la reine-claude à un pruuier de mirabelle. 

1 La nature du sol modifie également la coostilution 
uatarelle du plant ; mais jamais assez pour le Taire pas- 
ser d'une classe dans une autre. 11 est donc essentiel de se 
bien pénétrer de ces fcîls, si l'on veut arriver à une 
réussite satisfaisanle. Aussi nous conaeillerona de planter 
le plant sucré dans tes terres saines, le plant fermentatir 
dans les sols glaiseux ou substantiels oii l'on ne peut 
espérer faire de bons vins ; le plant tannifère dans les 
bonnes eûtes bien exposées, dans les (erres profondes et 
feuilletées ; quant au plant aqueui, il faut le supprimer 
entièrement, moins le cbasselas, quaod on veut avoir un 
raisin de table et non de cuve.» 

Dans un mémoire intitulé : Etudit tur le* produUi det 
principaux cépages de ta Basit-Bourgogne, H. Boncbardal 
a présenté quelques résultats qu'il a obtenus, pour ap- 
précier immédiatement le produit des divers cépages, & 
l'aide d'uD appareil que les physiciens appellent appa- 
reil de polarisalion, et qui lui a servi à déterminer, sans 
analyse chimique immédiate, et en très-peu de temps, 
la quantité d'alcool que pouvait fournir, après la fer- 
mentation, un suc donné, dont on aura éliminé l'acide 
tartrique par l'acêlate basique de plomb, et qui aura été 
décoloré par le charbon animal. Il a réuni dans le lableau 
suivant, i'eiamen optique de neuf cépages pour lesquels 
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« Ed s'arrâtaot, ajoale H. Boacbardat, saus plus ample 
eiameD, auz résultais contenus dans <x tableau, on pour- 
rait penser qu'on devr&il substituer aux cépages peu 
productifs le gouais et le gamai, mais ce serait là une dé- 
plorable conclusion. En effet. 

■ Le gouais use rapidement la terre, il n'est productif 
qu'autant qu'on te fournit abondammeut de terre neuve, 
d'engrais etde cendres; il donne plutMnne liqueur propre 
à ^re de la limonade pour les moissonneurs que du vin. 

K Le gamai fournit un vin qui, dans les mauvaises an- 
nées, n'est pas potable. Ce cépage exige d'abondants en- 
grais, et après trente années il faut l'arracher, car ta 
production diminue rapidement ; mais comme il est trèa- 
produclif, sa culture s'étend tous les jours davantage. 

« Le petit verreau est un plant robuste qui peut durer 
un siècle; lorsqu'il est bien cultivé, la récolle est satis- 
faisante, et lorsqu'on le vendangera plus tard qne les pi- 
neaux et qu'on le fera fermenter en vase clos, il donnera 
un vin qui aura de précieuses qualités. 

« U melao est un excellent cépage, prodnlKUit de bi» 



Bt DE SA PLANTATION. 81 

vin blanc ; en bonne terre, il peut darer ptnsleart siè- 
cles, et donner un bon revenu. 

« Les pineaux noir et blanc produisent peu, mais ils 
foornissent les meilleurs vins; ce sont les cépages les 
moins exigeants d'engrais. Bien cullivés, la récolte man- 
que rarement ; ils se plaisent sur les collines escarpées. 
Aucune culture ne convient mieux pour préserver les 
Bancs des montagnes de déuudations.a 

Quelques mois avant de faire sa plantation, il tant dé- 
foncer le terrain de 3S à 65 ceattmètres, et onvrir des 
tossés dans la direction du penchant du terrain: ces fos- 
ses doivent avoir de 6 i 8 décimètres de large sur à peu 
près autant de profondeur. Cette opération préliminaire, 
qn'on néglige généralement, est indispensable quand on 
veut voir prospérer sa vigne, La seconde opération, à la- 
quelle OD ne donne pas toute l'attention convenable, c'est 
d'étiter de mettre une jenne vigoe à la place d'une 
vieille; il est nécessaire de laisser à la terre le (omps d'é- 
laborer de nouveaux sucs, sans quoi le plant qui lui est 
confié pousse peu, demeure sans vigueur et sans énergie. 

Faites vos plantations en automne, vous gagnez une 
année, od peut même dire deux. Des pieds de vignes sont 
plantés moitié en automne et moitié au printemps sui- 
vant, dans le même terrain et à cAlé les uns des autres ; 
les premiers mis en terre ont poussé vigoureusement et 
donné des raisins trois fois an bout de cinq ans, tandis 
que les seconds ont à peine, après ce terme, prouvé leur 
nature. C'est d'ailleurs un fait reconnu depuis longtemps : 
les arbres plantés à l'arrière-saison réussissent presque 
tous ; c«ux, au contraire, plantés au printemps, périssant 
pour la plupart, ou végètent misérablement. 

La saison, ponr planter, est cependant relative au cli- 
mat. Dans nos départements du midi, ia plantation doit 
se taire aussitAt que les feuilles sont tombées ; les racines 
travaillent pendant l'hiver, elles s'étendent et vont cher- 
cber fort avant les sucs nutritifs nécessaires à la prospé- 
rité du cep, qui brave alors la sécheresse à laquelle les 
lerres de ces contrées sont exposées une grande partie 
de l'année. Dans les départements situés au nord, l'épo- 
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que la pli» avaDtagease est braque le danger des pluies 
fréquentes et des fortes gelées est passé : c'est au vingt 
de février, année commune. Les ceps qu'ony mettrait en 
terre au mois de novembre, décembre et de janvier, 
souffriraient beaucoup trop dans les hivers humides. £d 
retardant au mois d'avril, la terre est déjà échauffée par 
le soleil ; l'évaporation de l'humidité, des plaies et de la 
rosée est prompte, la végétation du cep est iangnissaote, 
et il meurt lorsque le printemps est aec. 

La vigne se plante de boutures et de crossettes. Les 
boutures (1) sont des bourgeons enracinés qu'on lève 
après la récolte; tes crossettes «out des sarments choisis 
lors de la taille et auxquels on a l^saé, i la longueur de 
27 millimëlres, une partie du bois de la dernière pousse. 
On plante en lignes ou cordons lorsque le terrain n'est 
pas en pente trop rapide, en cercle ou forme de gradins, 
lorsqu'il y a trop de déclivité. Chaque pied est à trois 
mètres l'un de l'autre; entre traque ligne on laisse un 
intervalle d'un mètre et demi. Les ceps sont placés de 
manière à ne se point trouver en tac« de leurs voisins ; 
et comme les plantations par marcottes ou chevelées uni- 
sent aui anciennes souches, dont elles détruisent les ra- 
cines, il vaut mieux recourir aux brios de sarments cou- 
pés mis dans une bonne terre qui a de la fraîcheur, et 
lorsqu'ils ont pris racine, on les transplante alors aisé- 
ment. Il est bon d'observer que l'ou doit éviter l'usage 
trop répandu, l" de laisser à l'extrémité inférieure de la 
bouture, une partie du bois de l'année précédente sur 
lequel elle a crû ; 3° de coucher la bouture; 3° et de 
placer le jeune sujet dans le terrain le plus riche et le 
plus fertile à la profondeur de b à B yeux en terre et 3 à 
3 yeux en dehors. Tenu de la sorte, en pépinière, il vient 
promptement, ses racines grossissent, s'enfoncent ; mais 
en le transplantant, si le sol n'est pas absolumeut le 
même, et le plus souvent il est d'une qualité médiocre, 
le cep languit et chagrine son propriétaire; tandis que, 

(I ) La liontnie M rapprochs Id bunconp delà mucotts un c»- 
pendint m Itre une. 
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coDfid d'abord à une plus mauvaise que celle où il doH 
tttt tnuBplanté, il devleol très-fort, et ou lui fissure une 
toDgiie durée. 

Une vigne plantée de crosseltes vit longtemps et e^t 
plus féconde; celle qui vient de marcottes pousse plus 
vite. La première méthode sera préférée par celai qui 
sait sacriàer le présent à l'aveniri la seconde le sera par 
celui qui veut jouir promptement. Tandis que le dernier 
prépare la ruine de ses vignes, le premier, sans cesee 
occupé à mettre la fortune de ses enftots à couvert, re- 
nouvelle ses ceps tous les quarante ans au moyeu d'un 
semis de pépins. Cette régénération cocserve les qualités 
que les filiations par bouture oot fait perdra ; elle pro- 
cure d'excellentes récolles, et donne au vin un bouquet 
très-agréable. 

Il est à propos de planter un plus grand nombre de 
sarmeDts qu'on n'en a besoin; l'abondance des cbevelus 
permet de choisir les meilleurs et les plus forts. Avant 
de les mettre en terre, on ouvre des fosses isolées, ou, ce 
qui vaut beaucoup mieux, des tranchées, comme je l'ai 
déjidit, selOD l'iDclinaisoD du sol, et d'nn bout à l'antre 
de la vigne, on donne à ces tranchées une largeur et une 
JH^fondenr calculées d'après la qualité du sol. Plus il est 
ingrat, et plus elles doivent être profondes et larges; les 
racines ont besoin de s'enfoncer et de mettre i conlribu- 
ilon une plus grande étendue de terre : ici une fosse de 
83 centimètres de profondeur sur 40 centimètres de lar- 
geur est nécessaire. Dans uoe bonne terre, il suQit qu'elle 
ait 10 centimètres de largeur sur 32 de profondeur, les 
racines n'ayant pas besoin d'un grand effort pour trouver 
leur nourriture. 

Quand vous placez le nouveau sujet dans la fosse, ayez 
l'attention de pulvériser la terre pour en recouvrir les 
lacines. C'est la terre végétale de la superficie que vous 
devez déposer an fond ; la terre inférienre qui n'a pas 
profité des engrais météoriques n'offrirait au cep qu'une 
Ubie nourriture. 

Des agronomes instruits recommandent d'orienter les 
ceps, afin de rendre 4 chacun d'eux le genre d'exposition 
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qu'il avait daos la péplui&re. L'expérience a prouvé, et 
démoDlre JDurneUemeiit que celte précaution minatieuM 
est inutile. Il n'en est pas ainsi de l'usage où l'on est dans 
quelques vignobles de négliger les chevelus et de sup- 
primer le bourrelet du sarment : il ; alà non-seulemeni 
maladresse, mais encore un contre-sens Hcheui. C'est da 
bourrelet que s'élancent les racines et qu'elles se déve- 
loppent; en le retranchant, les racines prennent naissance 
au second ou au troisième nœud, elles sont chétives, sa- 
perQcieiles et exposées aux coups de la charrue et de la 

Les ceps très-vieux ne croissent qu'avec peine, ils ne 
donnent plus qne des sarments frètes qu'il fkut négliger, 
et se pourvoir de rameaux vigoureux dans une vigne 
Agée de sept à huit ans. Celui de l'année est peu propre 
à. la plantation, celui de deux ans lui est préférable sons 
tous les rapporta, et pour le planter, choisissez le mo- 
ment où la terre n'est pas trop humide. 

Dans les roches presque nues où nous avons conseillé 
rasage de la taravelle, comme les racines ne grossissent 
pas avec la même activité que dans nue bonne terre, il 
faut jeter au fond du trou des cendres trempées avec de 
l'eau : cette fraîcheur les favorisera et empêchera le hdle 
et la chaleur de dessécher le peu de terre qu'ils troa- 

Obligéa d'accrotlre leur revenu pour payer les impAls 
coDsidérahles dont ils sont grevés, des propriétaires rem- 
placent les vieilles vignes par des vignes nouvelles. Cette 
mesure est bl Aillée par quelques auteurs, tandis que d'au- 
tres l'approuvent. Les'vieux ceps ne donnent, il est vnû, 
que des fruits petits et peu abondants, mais le vin qu'on 
en retire est d'une qualité très-supérieure. Les jeunes 
ceps, au contraire, rapportent beaucoup de raisins; si 
leur vin est Intérieur et médiocre, il est aussi plus utile 
au commerce et fournit abondamment à la distillation. 
Ainsi, la qualité est sacrifiée à la quantité, et la France 
court le risque de voir se perdre ceux de ses vins qui 
jouissent d'une haute réputation et qui sont avidement 
recherchés par les étrangers. Nons avons une preuve de 
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M cbaugement dans tes vins du Ctos-Vougeot, dëparte- 
ment de la Cdte-d'Or. Ces vins, naguère encore très-flns 
et trfes-déKcats, ODtdiminaé de valenr depuis que tes ceps, 
ptusieurs fais séculaires qui les rapportaieut, ont été 
remplacés par des c«ps nouveaux, It est vrai que lors- 
qa'oD pense que ta production des vins communs et mé- 
diocres fournil à elle seule plus des troîs-quarts du re- 
venu des vignobles français, dont l'étendue est d'environ 
hd vingt-septième ou un vingt-huitième de notre sol cul- 
tivé; quand on pense que nul climat n'est plus bïorable 
que celui de la France à la culture de la vigne, qu'au- 
cune nation ne peat nous enlever nos avantages sous ce 
rapport, on doit peu craindre pour nos déboncbés à l'ex- 
térieur, et laisser aux propriétaires te soin d'améliorer 
les Tins de leurs jeunes ceps, sans nuire à leur quantité, 
DU du moins eu y nnisant le moins possible. 

Nous avons blâmé l'existence des arbres dans les vignes, 
en doit-it £tre de même de toute autre culture? Certai- 
nement il est des cas où ta présence des légumes annuels 
eet nuisible, mais aussi il en est d'autres où Ils sont uti- 
les eu fournissant des abris et en conservant de l'bumi- 
. dite entre les ceps. Les légumes sont nuisibles partout 
oà ta vigae est plantée en lignes serrées. Le faroucb et 
l'esparcette se sèment habituellement dans les vignes du 
département du Tarn et antres environnants, et comme 
on tes y laisse plusieurs années, ils y sont fort nuisibles, 
en privant la vigne des labours qu'elle réclame. La len- 
tille et le Inpin n'y font jamais de mal. Les céréales, tes 
haricots, les pommes de terre nuisent plus on moins à la 
vigne, suivant que ces végétaux effritent plus ou moins 
le terrain, et que ce terrain est de plus ou moins t>onne 
qualité : elles retardent singutièrement les progrès de la 
vigne, surtout dans les trois premières années des nou- 
velles plantations. Il vaut mieux n'y rien semer, afin d'y 
mnltiplier tes labours : on obtient atôrs des récoltes pré- 
coces qui paient avec usure les avances faites. Les pays 
où l'on travaille ainsi plusieurs fois la terre par année 
SMit ceux où l'on obtient des vins en bonne quantité et 
lie qualité supérienre, tels sont entre autres les vignobles 
Vigneron. 8 
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de Caillac, département du Tarn, de Cabars, où les vigaei 
reçoiveot communémeat quatre laboure. C'est plus par- 
ticulièrement quand les ceps sont jeunea que l'on a tort 
de convertir le sot qui les porte en une sorte de jardin 
potager. Je me suis assuré dans tues voyages agronomi- 
ques que le mal graodit à mesure que l'on approche da- 
vantage de la limile actuelle de la vigne. Dans ces situa- 
tions, je n'ai rencontré que des sujets cbétifs, dont la 
fructification lente est toi^jours dilBcite, je devrais din 
Inutile. 

Beaucoup de plantes croissent spontanément dans les 
vignes; il faut éviter qu'elles n'y viennent en trop grand 
nombre. Les autres, renversées par les labours, en poor- 
rissanl dans la terre, amélioreat un peu le sol. On accuse 
le souci, la mercuriale, l'aristoloche, la verveine et la 
ronce de communiquer au vld des vignes oCi ces plantes 
se trouvent un goill peu agréable et même de lai nnire. 
J'ignore jusqu'à quel point ces assertions sont vraies, 
mais il est à présumer qu'elles sont plus qu'exagérées. 

De tous, les moyens employés ou proposés pour impri- 
mer une plus grande vigueur à la vigne, et des qualités 
essentielles à sa précieuse liqueur. Il n'en est aucan an- 
desaus du mélange des terres que l'on obtient par des 
labours bien entendus. Le mélange des terres angiceate 
la quantité des sels qui se trouvent déjà dans le terrain, 
c'est un levain qui excite une espèce de fermentation dans 
les sels, lesquels, en se combinant entre eux, serveut da 
nouveau véhicule à la végétation. 



CHAPITRE VI. 

Dcf vignei à raiiiiii préoooei. 

La culture des vignesH raisins précoces est une qiM(^ 
tion qui a éveillé depuis quelqne temps l'attention des 
agronomes et ûea vignerons du nord de la France. Cette 
question a même fait Tobjel d'un travail intéressant que 
Loiseleur-Deslonchamps venait de terminer, au moment 
où la mort l'a frappé, et qui a paru sons le titra d'f."' 
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tur ta culture dei vignes à raisit» préfoeet et iw les avan- 
tages qu'on ftut m tirer ; 1 vol, in-13, 1849. Nous alloii:i 
préseDter quelqaes eilralts de c« travail. 

t La maturité plus hâtive de quinze à vingt Jours dans 
les vignes à raisins précoces, leur assure un avantage con- 
sidérable sur les autres espèces qui ne mûrissent que plus 
tard. Cependant, quels que puissent être les avantages, 
il est vraiment étonnant que jusqu'à présent, aucun des 
auteurs qui ont traité de la vigne, ou aucun cultivateur 
n'ait paru avoir pensé à tirer parti de ces raisins pré- 
coces, sous le rapport économique; tout au contraire, 
l'espèce de raisins ti3.tifB la plus répandue, celle que l'on 
nomme morillon hAlif ou raisiu de madeleine, non-seule- 
ment n'est pas estimée autant qu'elle mérite de l'être, 
mais elle est encore dépréciée, et cota, parce qu'étant la 
première qui mûrisse dans notre climat, c'est-à-dire 13 
h 30 jours avant toutes les autres, le petit nombre de 
cultivateurs qui la plantent pour la vendre, se pressent 
de la cueillir et de la porter au marcbé lorsqu'elle n'est 
encore qu'à moitié mûre. Dans cet état, elle renferme 
une saveur acide qui est bien loin de celle qu'elle peut 
acquérir un peu plus tard ; si l'on a la patience d'attendre 
sa par&ile maturité, alors elle prend un golll sucré vrai- 
ment délicieui, et c'est, selon moi, un des meilleurs rai- 
sins qu'on puisse manger. 

(I II y a déjà longtemps que j'avais pensé qu'il serait 
possible de feire du bon vin avec le morillon bàtif; il 
possède en effet les qualités les plus essentielles pour cet 
objet. Il acquiert plus que tout autre, même dans les an- 
nées tardives, une maturité parfaite; et quoique j'ad- 
mette, sans restriction, les observations de Garidel, sur 
les vignes des environs d'Aii en Provence, qui dit que la 
délicatesse et te goût des raisins ue sont pas toujours une 
preuve certaine de leur bonté pour faire le vin, et que 
les raisins qui sont les plus agréables au goût, ne font 
pas les meilleurs vins, cependant quelques tentatives de 
cuvées que j'ai ftiites m'ont prouvé deux choses : la pre- 
mière, c'est que le morillon bfttif, cultivé sous le climat 
de Paris, est propre à foire no vin de bonne qualité; 
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la seconde, c'est qne le raiBia, par m matnrllé qui de- 
vance tous les aotres fruita de son espèce de quinze à 
vingt jours, peut fournir le moyen de reculer de 1 i 2 
degrés dans le nord, la culture de la vigne. 

« 11 est à croire que ce que je dis du morillon hitif 
doit se rapporter de même aux autres variétés précoces 
qui mûrissent à la même époque, et qui sont plus ou. 
moins répandues dans nos différents pays de vignobles; 
et OD a tout lien d'être étonné qu'on n'ait point encore 
pensé à profiter de la précocité de certains raisins, pour 
en retirer les avantages que je vlena de signaler. Le seul 
reproche à faire, selon moi, an moritlon bdtif, c'est da 
D'îlre paa aussi productif que plusieurs autres raisins; 
mais il rachète bien cet inconvénient par sa saveur su- 
crée et l'eiceltence de son goût. 

« Je viens de dire que la culture du morillon hltif et 
antres variétés précoces, serait un moyen de reculer plus 
loin dans le nord, celle des vignobles en général; et «i 
effet, la vendange de tous les raisins qui mûrissent con- 
stamment quinze et vingt jours plus tôt que toutes tes 
autres variétés, offrirait toujours des grappes mûres 
dans plusieurs contrées où jusqu'à présent le défaut da 
chaleur du climat ne permet pas de mûrir aux variété 
ordinaires de ta vigne : et qu'on ne croie pas qne ces 
variétés précoces sont plus sujettes que les autres aui 
gelées tardives du printemps, qui font la désolation des 
vignobles. Le morillon hâtif, par exemple, quoiqu'il de- 
vance tous les autres raisins d'une manière très-remar- 
quable pour la maturité, n'entre pas en végétation et 
ne Qeuril pas plus lût que les vignes dont les raisins ne 
mûrissent que quinze à vingt jours pins tard; de sorte 
qu'il n'est pas pins exposé qu'elles, à être frappé par les 
gelées. 

<t Non-seulement les pays plus on moins reculés dans 
le nord pourraient avoir l'avantage de cultiver la vigne 
comme ceux plus favorisés qui soutau midi, mais encore 
ces derniers même devront trouver dans la culture du 
morillon hâtif et des variétés précoces en général, un 
moyen de faire des meilleurs vins, puisque dans tous les 
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TfgDObtes, ce qui est le plus nuisible à la bonne qualité 
des Tin9, c'est, plus que toute autre chose, le défaut de 
parfoite maturilê des raisius, daus les acaées où la 
vendange est relardée par l'iosuffisaDCe de la chalear 
atmosphérique, peadact les mois qui précèdent la ré- 
colte. 

B Pour augmenter les chances d'améliorer la qualité 
des vins, il convient donc noD-seulement de propager, 
plDS qu'on ue l'a fait jusqu'à présent, par les boutures, 
les couchages et la greffe, toas les cépages qu'on possède 
déjà, dont la maturité des raisins est la plus hâtive; mais 
ou doit encore chercher à multiplier les semis de ces ral- 
sjcs précoces, dans l'espoir d'en obtenir un plus grand 
nombre de variétés b&tives. En même temps que l'on fa- 
vorisera, par tons les moyens possibles, la plantation des 
vignes b&lives, il faut s'appliquer à extirper de tous nos 
'ignobles les différents cépages à raisins tardilï qui, dès 
i prisent, ne contribuent que trop à la mauvaise qualité 
lie beaucoup de nos vins, dans toutes les années où la 
vendange est retardée par l'intempérie des saisons. Jus- 
qu'ici on a fait tout le contraire ; mais comme les variétés 
UlivBS sont encore peu répandues et même assez rares, 
il Mdra chercher à en produire de nouvelles par des 
pépins pris eux-mêmes sur les raisins qui se distinguent 
d^à des autres variétés par une maturité plus hilive. s 



CHAPITRE VII. 

Dei tm^onf qui dtHvent êtte donnée* t U Vigoe. 

les labours aident les efforts de la nature et dévelop- 
pent les principes de fécondité qu'elle a versés dans le 
sein de la terre. Le mode, le nombre et le temps des la- 
bours varient selon les localités. Où la terre est sèche, 
on ne fait que la gratter ; lorsque la couche est peu pro- 
fwde, il faut la fouiller très-fortement. Dans plusieurs 
de nos départements du midi, l'on se sert de la charrue 
on bien de la boue; dans ceux du nord, dejpiochea de 
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difTérentes formes, quelquefois même de la bkhe, delï 
houe et mâme de la fourcbe. 

La charrue, cet agent de la reproduction, est la mai- 
Chine la plus économique et la plus négligée, la ctiama 
divise le sol, le défonce profondément, rapproche davan- 
lage la terre de la lige, et fournit uoe ample nourriture 
h la souche. Elle u'endominage ni les ceps, ni les cour- 
sons quand, daus un premier labour, on fait usage d'nn 
joug d'un mètre et demi de long. Daos te déparlement 
du Gers, le labour se fait seulement à la profondeur de 
30 à 36 ceotimétres, à l'aide d'une paire de bœufs; celui 
qui peut atteler quatre paires de bœut^ arrive à SW ceiL- 
limèlres et est estimé très-heureux. Dans lea ouilièret 
des départements du Tar, des Basses-Alpes, des Bouchu- 
du-Rbâne, de Taucluse, ou donne au moins trois labours, 
un au printemps, au momeni où le bourgeon va eotnt 
en évolution, un Eecoud un peu avant la QoraîEMi et le 
dernier quand le verjus se dispose à tourner. Quelques 
vigneroDS ne manquent pas, la saison le permettant, 
de donner un quatrième labour, alors que les gre^pM 
conmeuceut à mêler. 

Après la charrue, l'instrument qui eipédîe le plus vite 
la besogne est la piocbe employée aux environs de Paris. 
Cette piocbe porte un fer long de 52 centimètres surlB 
de large, liié à un bâton très--court et recourbé; mail 
elle a le désagrément de forcer le vigneron & se tenir 
courbé et de le fatiguer extrêmement. Dans le départa- 
ment de ITonne, il y a des pioches dont le manche varie 
depuis 13 déoimèlros de long jusqu'à 48 centimètres. 

On se sert de trois sortes de houes, l'une à fer carrd 
pour les terres compactes et dépourvues de pierres, l'au- 
tre de forme triangulaire pour celles également compac- 
tes, mais qui ont beaucoup de pierres; la troisième, i 
deux ou trois fourches, est réservée pour les terres lé- 
gères et caillouteuses ou graveleuses. Ce labour exige 
beaucoup de force, de profondeur, et est le plus pénible 
de tous. 

La bêche et la fourcbe ne remuent pas la terre assez ' 
profondément, ailes demandent une dépense de fors bem- 






caap trop disproportionnée avec les avantagea qu'on est 
en droit d'attendre. Le plus souvent elles n'entrent pas i 
plus de 50 centimètres de profondeur et même à beau- 
coup moins autour du cep, où le besoin se foit le pins 
sentir en avril, où l'absorption de rbumidilé contribue à 
développer une végétation vigoareuse. 

Quant à la distance à conserver entre an cep et l'autre, 
elle varie beaucoop. Dans le vignoble d'Eperaay, chaque 
cep est planté i. i décimèlres l'un de l'autre, et on le ré- 
duit à une hauteur à peu près égale. Les ceps sont bien 
moins rapprochés partont aillenrs; on les trouve géué- 
ralemenl k 1 mètre. Quelques vignerons, jaloux de tirer 
le plus grand proOl possible de leur terrain, ont voulu 
associer à la vigne la culture des céréales et celle des 
plantes fourragères. À cet elTet, ils plantent les ceps, les 
uns parallèlement i 1 mètre de distance et longîludina- 
lemenl à 1~.3S, laissanl entre ces deux rangées un inter- 
valle de 3 mètres; les autres i 1 mètre lougitudînalement 
et latéraiement, ouvrant entre chaque double rangée 
S mètres d'intervalle. Il y a, selon eux, économie des 
deux tiers du travail et double prodacUon de la part des 
ceps, de plus deux récoltes dont la fumure profite aux 
racines de la vigne qui s'allongent toujours vers les ter- 
res les mieux soignées. Pour mettre un vignoble planté 
d'après l'ancien système à l'état proposé, il suffit de sup- 
primer deux rangées alternativement, en les remplaçant 
par des provins entra les souches des rangées que l'on 
conserve. 

Dans les vignes en pente, il faut labourer ou fouiller 
la terre diagonalement, de préférence à l'usage de labou- 
rer du haut en. bas, qui, i la longue, dégarnit de terre 
toute la partie supérieure du vignoble. 

Après le plantage, on donne nne foçon à la houe pour 
entamer les berges et faciliter aux racines nouvelles les 
moyens de s'y faire jour. Quand on talMure, on forme au 
pied de chaque cep un petit enfoncement ponr Bxer les 
eaui et les obliger à maintenir une humidité convenable 
antoar des racines. 

La vigne tenue en hautain «ollicile quatre labours ; celle 
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à tige basse n'a qu'un temps pour les labours; les sar- 
ments causent de la confusion, et en lui dooDant une an- 
tre façon, l'on court les risques de rompre les rameaux 
et de perdre le fruit. On fait donc bien d'avaucer le pre- 
mier labour et de réserver le binage pour le plus tard 
possible, c'est-à-dire vers ta fin d'août. Celte opération 
fait périr les plantes parasites, elle ouvre les pores de la 
terre, donne plus d'action au mouvement de l'air, A la 
réverbération de la cbalenr, et par suite elle imprimean 
suc du raisin de la doaceur, l'amène à son véritiÂle point 
de maturité et assure son abondance. 

C'est surtout dans les premières années de la planta- 
tion qu'il est bon de multiplier les labours; en entrete- 
nant la terre menble, elle est plus disposée à se saturer 
des engrais météoriques, et le cep y gagne eu vigueur. 
Il faut déchausser la terre prorondément, aSn de mettre A 
découvert les racines superficielles et les arracber facile- 
ment : cette suppression donne d'autant plus de force à 
celles qui restent, qu'elles pénètrent plua avant. 

Les autres années, on peut se contenter d'un labour 
profond pendant l'biver et de deux ou trois binages dans 
le cours de l'été. Ces binages se nomment aussi sarclages, 
puisqu'on ne fait réellement que gratter le sol pour le 
purger des mauvaises berbes qui le couvrent. Le premier 
de ces binages se doaue avant la floraison, le second lors- 
que le grain est à la moitié de sa grosseur, le dernier 
lorsqu'il montre tous les signes de la maturité. Quelques 
vignerons suppriment ce dernier binage et retardent un 
peu le second, c'est à tort. 

Quand j'ai dit que les labours voulaient être profonds, 
j'ai entendu parler des terrains glaiseux ; dans ceux qui 
sont secs et pierreux, les binages doivent en 6lre légers; 
donnés profondément, ils favoriseraient l'évaporalion du 
peu d'humidité qui s'y trouve et prépareraient la perte 
de ta vigne. Ce n'est aussi que durant certains froids, 
humides au fond , qne les binages fréquents sont efflc^ 
ces ; en les multipliant trop sur les sols légers, on donne 
une puissance plus grande au hâle qui détruit l'énergie 
de la sève, et finit par arrêter tout à bit la végétation. 






. De riacoDvdnlent de trop labourer ano vigne, des aa- 
leurs odI codcIu que la labourer c'était ta tourmeoler 
inatilement, et eiiger du vigneroo des fatigues eo pure 
perte. Les ceps plantés dans les jardins ne se labourent 
jamais, disent-ils, et cependant ils poussent bien et pro- 
duisent beaucoup; sur les rives élevées du Douro, en 
Espagne, sur les roches de Condriem et dans tout le 
Lyonnais, etc., on ne laboure jamais, et cepeodant les 
vignes y sont Irès-belies, d'une vigueur étonnante, et 
produisent abondamment de superbes raisins. Il y a ici 
erreur grave, êt'par suite, raisonnement Taux. La (erre 
des jardins étant très-meuble et souvent remuée, n'a nul 
besoin de labours. En Portugal, en Espagne, oCi, comme 
dans beaucoup de localités, la vigne est à la fois très- 
soignée et fort négligée, on laboure deux fois en hiver 
et deux fois au printemps; de plus, on eQectue encore 
en mai un léger binage pour niveler le sot, former une 
espèce d'entonnoir autour du cep, dégager les grappes 
de raisin et en prévenir la pourriture. On emploie pour 
les labours nn seul cheval, attelé à l'araire des anciens : 
quelquefois même on place deux charrues sur le même 
joug, et chacune d'elles est dirigée par un laboureur. A. 
Condrieux, et dans tout le Lyonnais, la vigne reçoit trois 
labours, l'un après la taille et l'ébourgeonnement, l'autre 
après la floraison, le troisième à la veille du changement 
du raisin. Ainsi, comme on le voit, les hommes à système 
dénaturent les faits, citent sass connaissances positives, 
et trompent pour le seul plaisir de tromper. ■ 



CHAPITRE VIII. 

Du fumagie de I& vigne. 

Doit-on fumer les vignes? Cette question est plus im- 
portante qu'on ne le pense, et mérite toute notre atten- 
tion. Des exemples nombreux et frappants prouvent les 
inconvénients qui résultent de l'emploi du flimier dans 
les plants de vignes; cependant il est des propriétaires 
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qai eatiment utile de devoir plus ou moins les fumer. 
La grasde quantité Duit, Don seulement k la qualité du 
fmil, mais elle dimioue considérablement la quantité, et 
le vin qu'on en relire prend un goAt et un parfum désa- 
gréables, outre qu'il en acquiert la triste propriété de 
tourner très-aiaément à la graisse. 

Telle est la cause de la verdeur, du mauTitls goût dn 
vin des BDviroDs de Paris et du peu de temps qu'il peut 
se conserver, La vigne est douée d'une si grande énergie 
pour aspirer et absorber, qu'on doit taire la plus grande 
attention aux émanations des substances qu'on répand 
sur elle ou dont on l'entoure. 

D'un autre côté, ta vigne dépense beaucoup ; si la terre 
peut longtemps répondre à ses exigences, il vient un 
temps plus ou moins rapproché, où les racines, à la suite 
du provignage, éparses et enchevêtrées sous la couche in- 
férieure végétale, en épuisent tous les sucs propres. Dès 
lors, la vigne languit, ses feuilles se rétrécissent, ses 
grappes se déforment et s'amoindrissent, et bientôt elle 
cesse de produire. On remplace par des provins auxquels 
on donne un très-bon fumier d'élable : heureux si on le 
^it sans excès. 

Le jeune plant peut bien y multiplier ses racines et se 
montrer d'une vigueur remarquable ; mais ne vous faites 
point illusion, observez avec soin et vous verrez bientôt 
périr les ceps que l'on prétend conserver par ce moyen 
destructeur. La première année, les feuilles de leurs vi- 
gnes prennent nue teinte jauDftlre ; i la seconde année 
elles sont tont-à-fait jaunes, et à la troisième année elles 
cessent de par^lre, il fout replanter. Ces foits se remar- 
quent sur plusieurs points en France : nous avons été 
témoin de semblables en Italie, eu Allemagne, et notre 
correspondance nous prouve qu'on en peut citer de plus 
□ombreux encore dans la Hongrie. 

Entre le trop fumer et le non fumer, il est un terma 
moyen qui est celui de la vérité, celui qu'il est de l'in- 
térêt de suivre. Ce n'est pas, en effet, la quantité d'en- 
grais qui fait prospérer une vigne, c'est sa qualité et son 
emploi fait avec discernement, (iomme pour lea autres 
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productions de ta terra, les engrais sont favorables à U 
vigoe; les sels dont ils sont enrichis contribuent à l'ali- 
roent du raisin; ils rendent la terre plus perméable aux 
pluies, aux rosées, à l'air, au soleil, et la maiDliannent fé- 
conde; la vigne acquiert beaucoup de vigueur et donne 
de belles récolles. Hais il faut étudier la nature des ru- 
miers que l'ou veut employer, puisqu'ils peuvent lui trans- 
roettre un goût et uu parfum désagréables, nuire à la 
qualité en augmentant par trop de quantité. Examinons 
donc quelle sorte d'engrais on doit employer selon les 
localités. 

Le fumier de litière est le moins avantageux de tous : 
il rend le terrain humide et communique au vin un goût 
de terroir. Si on le répand frais, comme certains agro- 
nomes le recommandent, les inconvénients du fumier sont 
plus grands encore; ses principes D'étant pas réduits à 
une juste combinaison et putréfaction, il sert de retraite 
i une foute d'insectes et de mauvaises herbes, qui s'y dé- 
veloppent facilement, et nuisent de mille manières à la 
végétation de la vigne. Lorsqu'il est mUr, bien consommé, 
il Tâtonne, il boDide la terre, et ne donna que la première 
année une saveur désagréable au raisin : ses effets durent 
longtemps et ses avantages sont réellement remarquables 
quand il est combiné avec des terres, de la chaux, des 
cendres et des feuilles, en un mot, quand il est préparé 
en compost. Si l'on a la précaution de ne donner du fu- 
mier que pour faire pousser le bois nécessaire, la récolte 
suivante est superbe. 

Le fumier de cheval, de mulet, d'âne, de mouton et 
de pourceau, convient aux terres dure», aux terres com- 
pactes; celui des bœufs, des oies, des canards, aux terrea 
légères, à qui il donne de la cohésion et plus de consis- 
tance; cependant, les crottins de chèvre et de mouton 
leur sont préférables. La Hente de volaille améliore la 
vigne : il en est de même des poils, des ongles, des co- 
peaux de cornes, qui ne se décomposent que lentement et 
pendant les chaleurs humides. La llente de pigeon est 
l'engrais le plus actif et le plusproprei rendre une vigne 
fertile ; il contient une grande quantité d'alcali ; mais la 






main qui le répand doit en élre avare. Il peut, comme 
ie dit Olivier de Serres, être confié ani diverses oatures 
de terres : it ne communiqae aucun mauvais goût an 

Les curures des fossés, des rivières, des étangs, ainsi 
qoe ies boues des roules, des cours, des rues, offrent an 
très-bon engrais : mais il faut en user très-modérément. 
Cest à l'abus qu'ils ont fait des boues de Paris, que les 
vignerons de Heudon, dont le vin était jadis si estimé, 
doivent la perte de sa réputation. C'est ainsi que la per- 
dront tous ceux où les engrais seront multipliés à l'escès. 

La nature olTre au vigneron industrioui, dans le règne 
végétal, des richesses bien supérieures au fumier des 
écuries e( les engrais qui conviennent le mieux à la vigne, 
je veux parler de plantes que l'on enfouit en fleurs. Elles 
fermentent dans le sein de la terre, s'y décomposent, se 
convertissent en terreau, et elles ont, outre l'écODomie, 
l'avantage de ne pas détériorer le vin. Sur les riants 
coteaux de Damazan, département de Lot-et-Garonne, où 
les vignes s'élèvent en larges rideaux et donnent un vin 
coloré, ayant un joli parfum et assez de dÉlicatesse, on 
est dans l'usage d'y semer du lupin. Cette plante, qui 
fleurit à l'époque des travaux, est enfouie au pied de la 
vigne, et forme, sans frais de transport, un engrais 
dont l'utilité se prouve par l'abondance des r^sins et 
la fertilité des terres, dont une grande partie est sablon- 
neuse (1). 

Dans le canton de Tarïlles, département de t'Ariège, on 
préfère le trèfle farouch, trifoiiltm incamaium; on le 
sème en juillet ou aoQt, après une pluie. L'année sui- 
vante, comme cette plante monte de lrès-t)onne heure 
au printemps, surtout sur les terres et aux expositions 
chaudes, on l'enterre au premier labour : tes résultats 
sont merveilleux. Dans les cantons du Haz-d'Azil et du 

(<) Cette mélliiide se tronTB dans Ips géopoa» latins. Pillidins 
(d> ra nuliti, TS, t) dît à ce SDJet : si votre vigne est nuign at 
plantée en une terre légère, semei-7 da lupin, qne tods conviirei 1 
l'aide d'un riteau. Lorsque cette plante Een Oenrie, voua l'eutïTcerei 
«t ce sera nu eioellenl engnis poni U vigne. 
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fomX, DD recherche le sainfoin qnAtes naptsie upe ou 
deui années de suite; mais ce o'eat réellement qu'à l'é- 
poque où ToD procède au défrichement, que la vigne 
mmifeste, dans la même année, une vigueur remarqua- 
ble; ses produite sont abondants et riches; mais, il faut 
et convenir, ils sont loin d'approcher ceux que l'on ob- 
tigol du ftirouch. 

On recommande aussi le sarrasin, semé immédiatement 
après la vendange, pour être enfoui par le premier labour 
dliiver. Les bruyères, les roDces, les épines, etc., foui^ 
Dissent également de bons amendements; mais le plus 
analc^e est le bout du sarment. Relrancbè dans la sal- 
scm convenable et enfoui l'instant après autour du pied. 
Il Toumit un engrais que quelques propriétaires vantent 
beincoup. 

Enfin, l'on conseille encore l'usage des feuilles vertes 
de la vigne : l'humidité dont elles sont pénétrées est u'a 
levain de fermentation qui les réduit bientôt en terreau, 
et donne au cep de la vigueur, sans altérer la qualité du 
vin. La luzerne, le trèHe, rendent également à la terre 
plus de principes fertilisants, qu'elle n'en a perdus pour 
leur végétaliou. Aux environs de Toulouse, pour main- 
tenir les vignes assises sur des éminences, dont la terre 
tst forte, argileuse et sujette à être entraînée par les eaux, 
et pour leur fournir des sucs nutritlEa réparateurs, on est 
dans l'usage de semer tous les dix ans dn sainfoin. Pen- 
dant son séjour, le soin que l'on apporte i leur culture 
se borne i la taille : elles sont d'un faible rapport; mais 
à la quatrième année ou même à la troisième, ou défricbe 
le sainfoin, la terre a pris de la vigueur, et les ceps four- 
oisseut beaucoup de raisins. 

Les varechs ou plantes marines, dont on se sert dans les 
vignobles qui avoisioent les côtes de l'Océan, doivent être 
employés modérément et en concurrence avec d'autres 
engrais. Ils impriment leur odeur au raisin, et le dotent 
de la soude qu'ils fournissent abondamment. Ce vin n'est 
bon qu'à la fabrication des eaux-de~vie. 

Kais de tous les engrais qui plaisent le mieux à la 
vigne, c'est le mélange des terres on le lerragt. Ce pro- 
Ft^nero». 
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cédé consiste à transporl«r sur les vignes des terres prises 
ctaos les prairies, dans les bois, etc., et d'ane qualité dif- 
férente i celle du sol. Ainsi les terres dures, compactes, 
dont les molécules sont Irès-rapprochées, se fécoodenl 
au moyen d'une terre légère. Les terres légères qui 
peu d'adhésion, se mélangent avec des terres compacles; 
elles en reçoivent, avec de nouveaux principes fertili- 
sants, plus de solidité, plus de consistance. Je l'ai déjii 
dit plus baut, page 90, ce mélange produit les meillean 

Il y a plusieurs manières de terrer une vigne ; la holte 
cet très-commode lorsque la vigne est plantée sur 
coteau. La brouette et le tombereau sont d'un usage plus 
économique j mais il faut pour la brouette que la terre 
soit voisine du cep. Quant au tombereau, il eiige ta pré- 
sence de deux bœufs et celle de deux journaliers; et sdd ! 
emploi dans les lignes de la vigne, peut nuire aux ceps . 
et aux coursons, mais il devient nécessaire si la nouvelle 
terre est à une grande distance : alors on doit s'en servir 
pour amener la terre auprès de la vigoe, l'y amonceler 
et fournir à la brouette les moyens de parfaire le ter- 
rage. 

On est dans l'usage de terrer les vignes depuis la fin 
d'avril jusqu'au commencement de juin, il vaudrait bean- 
coup mieux le faire en automne ou au commencement de 
l'hiver. Dans les pays froids, il faut attendre l'époque oiï 
la vigne est taillée. 

D'après les observations de Bozier, la vigne peut être 
abandonnée à elle-même lorsqu'elle conserve la couleur 
d'un brun foncé; mais sa&iblesse est certaine quand elle 
commence à jaunir. 11 faut alors lui donner une nouvellA 
terre tons les cicq à sii ans pour reprendre de la vi- 
gueur. La durée de cet engrais dépend de laoalurede la 
nouvelle terre. Kst-elle d'une eicellenle qualité, la vigne 
produira pendant dix ans, avec une égale activité, avoe 
une égale abondance. Ëi la terre provient de celle en- 
levée i la vigne par les eaux, ses effets sont de courte 
durée. La terre apportée est-elle répandue avec profu- 
sion, et à une certaine épaisseur, le cep ne deounde 
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ancnn aulre amendemeot pendant dJi, et même douze et 
quinze ans. Si l'on n'a donné qu'une bible quantité de 
(erre, les besoins de la vigne se feront sentir au bout d'un 
terme fort rapproché. 

Enfin, on a conseillé, lorsque la vigne donnât tous les 
signes de l'impaissance, d'arracher tes ceps, de les rem- 
placer par du sainfoin, et de tenir la terre trois années 
de suite en prairies artificielles. Ce moyen est bon. mais 
il faut alora enterrer la dernière récolte, lorsque les 
plantes sont en pleine floraison. 

Depuis quelques années, M. Persoz, professeur à la Fa- 
culté des Sciences de Strasbourg, s'est livré avec succès à 
des expériences chimiques concernant les engrais et par- 
ticulièrement ceux qui peuvent être appliqués avec avan- 
tage à la culture de la vigne. Le mémoire qu'il a publié 
i ce sujet est un travail fort intéressant dans lequel les 
borticulleQrs, et surtout les viniculteurs, trouveront des 
principes utiles appropriés à la culture de cette plante. 

Us premières expériences de H. Persoz ont été faites 
en lSi6 aur deux pieds de vigne, dont un fut traité par 
des phosphates et des silicates de potasse, et l'autre cul- 
tivé i. la manière ordinaire. 

Le premier développa des sarments vigoureux et se 
ctiargea de raisins dès la première année, tandis que 
l'antre ne montra qu'une végétation ordinaire et ne donna 
naia fruit. Depuis lors, le pied soumis à l'influence des 
pliosphates n'a pas cessé de se couvrir chaque année de 

Au pnntemps de 1847, pour compléter cette première 
^'périence, H. Persoz a procédé sur un pied normal qui 
n'avait point encore reçu d'engrais artificiels, et n'avait 
présenté jusqu'à ce jour que quelques grappes de raisin; 
>l lui fil subir le même traitement qu'à celui auquel il 
wrvait de terme de comparaison , et à l'automne de la 
œéme année, il était couvert de fruits. 

Jolci le principe sur lequel H. Persoz s'est fondé : il 
Beiisle aucun vin qui ne renferme du tartre; la plante 
étant organisée de manière à former de l'acide tartrique, 
" est indispensable de lui fournir la potasse nécessaire i 
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il tanl choisir alors le sel potassique duis an état ofl les 
racines puissent se l'asaimiler et déterminer l'époque i 
laquelle il convient de le lui offrir. 

H. Persoz a cherché aussi quelle part pouvaient avoir 
les sels ammoniacanx et les nitrates dans le développe- 
ment des végélauz. D'après ces expériences, il a remar- 
qué que les agents les plus indispensables à la végétation 
sont les phosphates, le carbonate calcique et le silicate 
potassique. 

H. Psrsoz applique ses principes à la culture de la vi- 
gne de la manière suivante. Il réunit tous les pieds de 
vigne d'une certaine superficie de terrain dans une fosse 
longitudinale d'uue longueur proportionnée auxBarments 
qu'il doit provLgner; il donne à cette fosse une profon- 
deur de 40 à 50 centimètres; l'opération consislÂ alors 
i déchausser les vieux ceps, i les coucher ensuite dans ' 
tonte leur longueur dans la fosse, en redressant sur une 
seule ligne les jennes bois de l'année que l'on relève par 
leur extrémité et que l'on taille A deux on trois yeni 
an-dessus dn sol. 

Pour obtenir, dès ta première année, tout le dévelop- I 
pement possible du jeune bois, on répand, pour chaque 
mètre carré de surface de la fosse, une composition for- 
mée de 3 kilog. d'os grossièrement pulvérisés, ou de h- 
rine d'os dn commerce, llcil.bOO de débris de cuirs da 
tanneurs, cordonniers, rognures de cornes, sang, etOi^et 
SOO grammes de plâtre. Quand les sarments sont suffi- 
samment développés, ou fournît aux racines les sels po- 
tassiques qui doivent contribuer au développement des 
grappes. On découvre alors les anciennes souches, en 7 
laissant, toutefois, T à8 centimètres de terre ; on répand par 
mètre carré de surface S Icilog. d'un mélange formé de 
i Icilog. de silicate de potasse et de 1 kilog. de phosphate I 
potassique et calciqne, on comble ensuite la fosse. M. Per- 
' Boz engage à déposer chaque année au pied des ceps dm 
certaine quantité de marcs de raisin, attendu qu'il fournit 
par sa décomposition 3 i 3 pour tOO d»carbonate pi ' 
sique. 
On arrive, par ces nonveaaxrprocédés d'engrais, à ob- 

c.,...., ...Google 



FDHAGB DE LA VIGNE. 10} 

teoir de la vigne «De caltura tout à dit artiftcietle, com- 
parativement à celle qui n'a pas élé préparée par l'em- 
ploi de ces subslances; il n'est pas rare alors d'obtenir 
dans l'année des sarments de 4 à 6 mètres de long. ■ 

H. Persoz, dans son article Culture, cooseille de donner 
plus de profondeur à ta fosse lorsqu'elle est pratiquée 
dans an terrain sec et sablonneui, ou que le climat est 
cbaud ; si, au contraire, la terre est forte et le climat hu- 
mide et froid, elle le sera moios, afin que les rayons so- 
laires puissent exercer plus d'action. Dana ces sortes de 
terre, H. Persoz pense qu'il sérail bon d'ajouter à cet en- 
grais, soit du saille, de !a marne ou de la poussière de 
charbon, et d'utiliser les résidus des cendres de lessives 
et certaines plantes riches en sels potassiques. La di- 
rection qu'il donne à ses vignes est celle en cAnes et en 
ligues, et il les taille suivant la méthode de Thomery. 
Cest surtout après la seconde année que l'effet des sels 
potassiques se foit sentir sur la vigne et que la pousse en 
bois se ralentit. 

La nouvelle méthode de culture de la vigne, expéri- 
mentée par H. Persoz, consiste donc en dëQnilive : 

1" k Taire développer, la première année, un bols vi- 
goureux par le concours des engrais, ayant pour base la 
phosphate calcique des matières animales, etc. ; 

3" A répandre dans la fosse le sel potassique, aBn de 
ralentir le pousse du bois et de provoquer celle des fruits 
par les engrais. 

Les expériences et les données scientifiques contenues 
dans le mémoire de H. Persoz sont d'an grand intérêt, 
et on ne saurait trop engager les viniculleurs à expéri- 
menter ses nouveaux procédés sur plusieurs points et 
dans tes différents sois de la France, mais II y a quelques 
observations A présenter sur la méthode de M. Persoz. 

D'abord on sait que les vignes à grand vin se passent 
d'engrais; un terrage fïtlt de temps à autre, un provi- 
gnage bien entendu sutBsent dans les bons sols, non-seu- 
lement pour assurer une production modérée, mais pour 
maintenir les vignes dans un état de jeunesse, de vigueur 
et de rapport convenable pendant plusieurs siècles. Les 
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engrais qui angmenteraieDt 1» production le feraient an 
détriment de la durée et surtout de U qualité. Les grap- 
pes composées de grains plus gros et par cooséquent plu 
serrés n'at teindraient pas celle maluritâ par&ite qui eat 
jndis pensable aux pineaux des vignobles du centre pour 
que les vins prennent une haute qualité. Le mode de cul- 
ture de H. Pereoz ne s'appliquerait donc, d'une manièn 
générale, que dans les localités où l'on ne réunit pu : 
toutes les conditions agricoles difficiles à rencontrer pour I 
que le vin ait un bouquet, et où il faut cfaercber icom- ' 
penser par la quantité ce qui peut manquer à la qoalilé. 
Ainsi, pour les vins supérieurs, il font s'en t«nir auiu- 
ciens procédés, ou limiter les expériences à de trés-f»- 
tites surfaces. 

D'un autre cAté, il est des variétés do vignes qui n'ont 
pas besoin qu'on les pousse à bois, et d'autres, au cet* 
traire, où il conviendrait d'augmenter cette productim 
du bois pour accroître celle du fruit; la méthode a'eâ 
donc pas générale, et a besoin, avant d'être appliquée, 
qu'on examine altenlivement tontes les conditions de f» 
application. Nous citerons , à cet égard , nne escelleett | 
sous-variété de franc pineau noir que M. Bouchardal a | 
fait connaître dans sa monographie des pineaux, et qui 
est remarquable parce qu'elle donne en abondance de 
magnillques et d'excellentes grappes. Cette sous-variéU 
est au moins deux fois plus fertile que la variété typa si 
remarquable à tant de titres, mais son bois est si exigu, 
ai frêle, si peu abondant, qu'on l'a multipliée aveclaplui 
grande peine par le provignage. On conçoit qu'un en- 
grais abondant et peu cber qui développerait à bois, a 
plant privilégié, serait trés-précieux. 

Le bon tresseau que cite aussi H. Bouchardat, qui st 
charge de fruits si nombreux et si beaux qu'il ne peut 
les porter, a égatemeot un bois tellement faible, telle- 
ment misérable qu'il fait le désespoir du vigneron. Quel 
avantage ne retirerait-on pas, si on donnait plus de fom 
et de vigueur à son Iwis? 

D'un autre oûté, il y a des sous-variétés résultant 6s 
dégénérescences qui se multiplient telles qu'elles sont, et 
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par bonture et parprovignage,qulont un bois ma^fl- 
qoe, mais donnenl de très-mauvaises récoltes. Od peut 
citer à cet égard le Pineav deittois»llat qui donne autant 
de grappes qne le franc pioeaii, mais dont les grains ne 
sont pas pins gros que ceux de cbenevis; le Pineau à 
bouton d'argent qni ne donne que de rares grappes, le 
«MUDQÙ Tresieau qu'on distingue en tout temps à son 
bois plein de vigneur, et à l'époque des vendanges, à sa 
remarquable stérilité, quand on le compare au bon tres- 

Si nous pouvions, dit à ce sujet H. Bouchardat, faire 
porter de belles et abondantes récoltes à ces mauvais 
planispar un engrais approprié, ou aurait résolu un beau 
problème, car ces plants, riches en bois, se mulllplient 
sans dilGcalté. 

Un tait qui paraît parfaitement établi aujourd'hui, c'est 
la puissante efficacité, pour la vigne, des engrais riches 
en matières organiques et eu pbospbates terreux. Ces 
agents paraissent tout aussi bien favoriser le développe- 
ment du bois que celui du fruit, quoique H. Persoz ait 
semblé croire qu'ils ne lendaienl guère qu'à bire pous- 
ser la vigne à bois. 

A cet égard, H. Boucbardat a cité quelques faits qu'on 
pourra méditer. 

■ Un tanneur, dit ce savant chimiste, possédait une 
vigne enclavée dans celle de ma mère ; il y fit porter en 
abondance des rognures de peau et de cornes; après 
quelques années, elle prit un développement admirable, 
on la reconnaissait de loia à sa viguenr et à sa force. A 
l'époque des vendanges, il fallait deux fois plus de ton- 
neaai qu'à nous pour renfermer la récolte d'une même 
surface.» 

Nous avons été témoin aussi du succès obtenu dans 
quelques vignes par l'application des résidus d'une fa- 
brique de colle-forte au pied de chaque cep ; la récolte 
avait presque doublé, mais il est juste d'ajouter que la 
qualité n'en était pas devenue meilleure. La même chose 
se remarque aussi aux environs de Paris et dans l'Or- 
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léan^s où l'on fume les vignes avec les gadoues des 

H. BouGsingauU a vaDté l'efficacité du phosphate am- 
moDiaco-magnéaien, comme engrais, et H. Bouchardat an- 
nonce qu'il l'a employé avec avantage pour les vignes: 
« NoD-seulement, dit^il, le bois a été plus beau, mais aussi 
la récolte évidemment plus abondanle.» 

Le silicate de potasse a été considéré par H. Fersoi 
comme un agent très-eŒcace pour augmenter la quan- 
tité des fruits dans les terrains pauvres en potasse, mais 
il n'est pas encore démontré, comme le prétend ce chi- 
miste, que ce sel arrête presque à Tolonté le développe- 
ment du bois et pousse immédiatemeot l'arbuste à fruit. 

Les sels de soude ne paraissent pas devoir être moins 
favorables à la production du ft^it de la vigne, mais on 
n'a pas encore fait d'eipériences décisives à cet égard, 
seulement on f'appnie, à cet égard, sur la fécondité de 
quelques vignobles placés dans le voisinage des côtes 
maritimes et entre autres, les produits énormes que don- 
nent les vignes de l'Ile de Bé qu'on fertilise par des 
engrains marins. 

On devrait, en général, étudier avec soin la nature dn 
sol où l'on veut planter une vigne, ou celui où il exista 
déjà des plants, et ajouter principalement i ce soi, les 
matérianx qui lui manquent pour compléter l'évolution 
entière de la végétation et de la production de la vigne. 
Ainsi, dans les terrains calcaires, on pourra dans les 
composts, diminuer la dose de la chaux dans les oolitbes 
où il existe des phosphates, supprimer les sels, et dans 
les terrains granitiques, euritiques ou autres, où l'on 
rencontre presque constamment de la potasse ou de la 
soude, être plus sobre dans l'emploi des sels de ces al- 
calis. EuQn, les matières organiques, d'origine animale 
surtout, ne seront administrées que pour maintenir la 
production du bois dans un juste équilibre avec celleptua 
profitable du fruit. 
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CHAPITRE nt. 



Noas avons montré l'inflneDce qu'eierceot sar la vigne 
el ses produits, la natnre dn sol, le mode de culture, 
l'emploi des labours et des amendements : il convient 
d'indiquer ici quelle part peut avoir sur la vigne et sur 
la msin l'iniluence des saisons et celle de la lune. 

Uoe croyance depnis longtemps traditionnelle, dans 
■os départemealg da midi surtout , c'est que le cuvage 
fait dans deux lunes rend le vin de qualité médiocre et 
lui Al« la faculté de se clarifier partaiCement; on va plus 
loin encore, l'on déclara qu'il ne faut transvaser, soit eu 
janvier, soit en mars, que durant le décoars de la lune, 
u l'on ne vent voir son vin se gUer. L'une et l'autre de 
at singnllËres assertions sont fausses ; l'influeiice lu- 
naire est teltement miDime qu'elle n'excède pas un vingt- 
millième de degré. 

L«9 gelées du printemps frappent plus parlicnlfère- 
ment les vignes basses, celles occupant un sol bas, non 
abrité, parce que l'air congelant tombe sur elles plus 
dease que sur les vignobles à cûteaux, il y stationne, et 
comme, au moment où l'évaporation reprend sa puia- 
sinoe, it ne trouve pas une chaleur ambiante propre i 
Dulnienlr sa fluidité, la gelée s'opère. 

Dae eaison &«ide et pluvieuse nuit essentiellement k 
la vigne, qu'elle soit plantée dans un pays chaud et sec, 
on qu'elle le soit dans un canton situé au nord. La plante 
Tjiiifère aime la cbateur, et le raisin, pour acquérir son 
degré de perfection, demande un soleil ardent. Lorsque 
l'atmosphère est humide et froide, la vigne souiïre, le 
nisîn n'acquiert ni sucre, ni parfum, le vin est insipide, 
Me is'aigrir, ou bien à tourner à la graisse. Les pluies 
d'bi?er, surtout dans les localités dont la terre est mar^ 
ueasa et susceptible de se délayer par feau, s'opposent 
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ani labours, à la taille et à toutes les opéralians que U 
vigne demande. Au printemps, lors de la pousse, elles 
déterminent le développe m eut intempestif des bourgeons 
et des feuilles, et nuisent à la production du ft-uit. Lors- 
que ta grappe est en Reurs, elles causent la coulure, 
surtout si elles soot froideg ; surviennent-ellea quand le 
grain est à moitié de sa grosseur, elles l'empécbent de 
s'accroître, on, quand il est un peu plus avancé, elles 
s'opposent à ce qu'il prenne la saveur sucrée qui lui est 
propre, et qn'il mûrisse à l'époque ordinaire ; on bien i 
l'approche de la vendange, elles le font pourrir et four- 
nîr à la fermentation un flnlde aqueux, d'une saveur ai- 
grelette. 

Les venta sont constamment préjudiciables i, la vigne; 
ils dessèchent et durcissent la terre ; ils brûlent les jeunes 
pousses, s'opposent à la fécondation des fleurs, privent 
les graioa de î'bumidité qui leur est inbéreote. 

Les gelées du printemps et la gréle sont deux cruels 
fléaux pour la vigne, en un instant elles diminuent on 
détruisent entièrement l'espérance de toute une anoée de 
labeurs. Souvent ces funestes événements réduisent le 
malheureux vigneron à arracher ses ceps, et à attendre 
quatre et huit ans sans obtenir une récolte passable. 

Les gelées blanches des mois d'avril et de mai sent 
d'autant pins désastreuses, que les sucs séveux subis- 
sent dans le jour l'action brusque et vive du soleil, M 
que les vaisseaux qui les enserrent se déchirent aisé- 
ment. Les bronillards de mars sont les précursears de 
ces gelées; elles se manifestent par un vent du nord. 
Pour les 'prévenir, on a recommandé d'enfumer les vi- 
gnes au moyen de tas de paille humide auxquels on 
met le feu. S'il n'y a pas de veut, on dirige la fumée du 
côté du levant pour combattre les rayons du soleil. 

Les brouillards nuisent également au cep, à la fleur, 
au raisin. Outre qu'ils les rendent plus sensibles à la ge- 
lée, au printemps et en automne, les miasmes putrides 
qu'ils déposent sur toutes les parties de la vigne, l'bn- 
meclent beaucoup plus que la terre et l'exposent, les 
rayons solaires évaporant en un instant cette bamidilé 
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euperScielle, à une chalenr d'aolaDt plud flcbense que le 
passage a éti plus brusque. 

La température des mois de mai et de juin exerce sur 
raveoir du raisin une influence décisive I L'humidilé, 
d'ordinaire eitr£me du premier de ces deux mois, lui 
«Et fort préjudiciable ; elle dispose les grappes à la oon- 
lare, elle retarde leur développement, et par suite oé- 
cessaire, leur maturité ; — ses effets nuisent égatemenl & 
la qualité du vin. 

Un printemps qui prolonge la fr-atnheur de l'hiver, et 
an automne qai l'avance, diminuent la longueur del'été, 
portent préjudice à la vigne, les pluies conlinues de 
juin ont tait, en 1797, couler la grappe qui, jusque-là, 
donnait les plus brillantes espérances ; il en a été de 
mSme en 1^3. 

Les trop grandes chaleurs peuvent aussi préjudicier à 
la vigne, témoin l'année 18S0, où ta vendange a été dé- 
Iriiiie par eicèsde sécheresse. Sans doute, la cbalenr est 
nécessaire pour mûrir, sucrer et parfumer le raisin, 
niais son excès, trop longtemps prolongé, surtout sur une 
terre déjà desséchée, bnile et ne vivifle pas. En tout, il 
faut une juste proportion, et cette maxime s'applique à 
i^aque instant à la culture de la vigne. Les eÔets des 
gruides chaleurs sur cette plante sont analogues à ceux 
des gelées d'automne et des vents impétueux. Ils sont 
encore plus sensibles dans nos dépaitemeuts du nord 
que dans ceux situés an midi, parce que les racines delà 
vigne y sont beaucoup plus faibles. 

L'année la plus favorable est celle où la floraison a 
lieu par un temps sec, chaud et tranquille, où des pluies 
dooces viennent nourrir le raisin quand il commence à 
grossir, bumecter le sol et le cep. Elle est favorable 
quand une chaleur constante, sans alternatives de brouil- 
lards et d'bumidité, aide au développement de la grappe, 
à la maturité du raisin, à la formation de la liqueur 
qu'on en obtient, et qu'elle préside à la joyense époque 
des vendanges. 

Telles furent les années 1811, 161», 1819, 1833, 163S, 
IKU, 1846, 1861, etc. 
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CHAPITRE X. 
Moyen* de régéntrer an« vigne. 

Une vigne régulièremeot plaolée, et dans les circon- 
stances les plus hvorablea i. sa végétation, avance ' 
moment de la jouissance. De la neuvième année g 
quinzième, ta vigne est dans son plus grand rapport; le 
produit baisse ensuite jusqu'à la trentième année, saoi 
pourtant cesser d'être encore bon ; mais après cette épo- 
que, la vigne donne peu et Bnit par ne plus répondre à 
l'attente du propriétaire; c'est à la quarantième année 
qu'il faut songer à la renouveler. Je sais bien qu'il y a 
des ceps qui passent le siècle, et qui arrivent même an 
second siècle, sans donner aucun signe de décrépitude, 
mais ces exemples sont rares et ne peuvent faire loi. 
l'en ai vu sur les propriétés de ma famille qui dounoienl 
encore uu reveou passable, et qui comptaient plus 
deux siècles et demi. 

« La vigne, a dit H. Boucbardat, se prête mieux i, 
tontes les autres plantes à l'étude des modifications que 
l'individu divisé subit, soit par suite d'influences di- 
verses auxquelles il est soumis, soit par suite des con- 
dîtions variées dans lesquelles il est placé. Il n'est pas 
en etfel, parmi nos végétaux multipliés par division di 
l'individn, nn seul qui soit plus répandu, plus riche ei 
variétés, plus tourmenté incessamment par des procédés 
de culture différents, suivant les pays, suivant la variété. 

B La limite de la dégénérescence des cépages abandon- 
nés sans culture, est différente pour chaque variété en 
particulier. 

« Le premier eftet de l'abandon, est de modifier la sa- 
veur des grappes, leur époque de maturité, leur volume. 

<i Le deuxième effet, c'est de diminuer la grosseur des 
grains qui composent la grappe. 

H Le troisième elfet, c'est de baisser le chiffre de la 
production utile. Ouand des vignes, ainsi modiBées, sont 
rendues & une bonne culture, les modificaticms preniières 
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»'eïïacenl rapidement; la dernière esl assez persistante 
pour que je l'aie regardée comme suffisante pour consti- 
tuer des sou9-varië(és. 

n La troisième modification, qui porte sur la quantité, 
est encore très-sen&ible après vingt-cinq ans de bonne 
culture, quand la vigne a été, à plusieurs reprises, com- 
plètement rajeunie. 

« Les cépages les plos productifs sont les plus aîfectés 
par l'abandon; ou ils périssent, ou le chiffre de la récolte 
s'abaisse au niveau des cépages les moins productifs. 

o Les pincauK fromenlés qui forment des sous-varié- 
tés parfaitement distinctes, se multipliant par la division 
des individus, dérivent des francs pineaux qui leur cor- 
respondent, et ces remarquables modifications du type 
peuvent se reproduire spontanément dans les vignes dont 
la culture a été longtemps négligée. 

■ Le moyen le plus sûr et le plus rapide de perfec- 
tionner nos vignes, c'est d'observer avec le plus grand 
soin nos variétés éprouvées par une longue culture; 
d'être toujours vigilant, pour ne pas laisser passer sans 
les utiliser les modifications individuelles qui se mon- 
trent de temps à. autre sur quelques branches de nos 
ceps, et qui, propagées à propos, donneraient naissance 
à des sous-variétés remarquables, soit par leur fécondité, 
soit par leur précocité, soit par leur moindre exigence, 
Boit par leur résistance au froid et à rbtimidité, soit par 
□ne durée plus longue, soit par un meilleur produit, 
soit enfin par quelque qualité essentielle, n 

Les moyens propres à régénérer la vigne, sont le pro- 
vignage, le coucbage, l'enlèvement des vieilles écorcea, 
les semis et la taille. Je vais m'occuper des quatre pre- 
miers dans ce chapitre, réservant le cinquième pour le 
chapitre suivant. 

Le provignage renouvelle les ceps, mais il ne doit pas 

être trop répété lur les mêmes sujets ; ils deviendraient 

improductifs quand même le cep serait pour ainsi dire 

l'enfant cbéri de la famille dont il orne la demeure, qu'il 

VigntroH. 10 
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récompense de toas les soins reçus par des fruila excel- 

Le9 vignei-ODS savent que provigner c'est abattre les 
ceps vieux, les coucher dans une fosse ronde de 30 cen- 
timètres, et ne laisser sortir que cinq ou six de leurs 
sarments, s'ils sont taibles ; et, s'ils sont vigoureux, de 
n'en laisser que deux. On peut enlever le provin quand 
il est garni de racines, c'est-à-dire au bout d'un ao, pour 
le transplanter, mais il vaut mieux le laisser en place. Le 
provignage se fait depuis la chute des feuilles jusqu'au 
moment où le boulon entre en végétation. Il a noa-seule- 
ment pour but la restauration de la vigoe, mais encore 
la propagation du bon plant, celui dont les grappes sont 
longues, les graine serres à deux rangs, et aplatis par 
leur pression. L'époque du provignage se calcule d'après 
la hauteur du climat. Dans les pays chauds, c'est en au- 
tomne; plus tard, il ne réussirait pas bien, les mois 
d'avril et de mai s'y trouvant presque toujours privés de 
pluies douces qui conviennent si bien aux racines du 
jeune sujet. Dans les pays ft'oids, il faut attendre au IS 
de février. Si on provignait en automne, les pluies abon- 
dantes de i'biver surchargeraient le sujet d'humidilé, 
l'appauvriraient et l'exposeraient à toutes les rigueurs de 
la saison ; en retardant l'opération au printemps, comme 
le conseillent quelques auteurs, c'est troubler le grand 
mouvement de la sève, c'est ta forcer à se jeter sur tous 
les boutons, tandis qu'elle ne doit profiter qu'à un petit 
nombre ; c'est par conséquent nuire essentiellement t la 
prospérité du cep : au lieu qu'i la mi-février, il ne fait 
aucune déperdition de sève ; ses canaux ne sont pas en- 
core ouverts, mais bientôt ils s'enfleront, ils porteront ta 
vie dans toutes tes parties de la plante, et feront affluer 
la sève avec abondance vers le boulon conservé. 

On taille le provin en bec de ilùte, de manière i ce que 
la partie inférieure soit opposée à l'œil qui doit pousser. 
Placé dans la fosse, te provin otTrira seulement trois ou 
quatre nœuds; on lui donne uo tuleur, sans lequel la tige 
pousserait tortueuse, menue, et serait infaillibiement vic- 
time de la cbarrue au temps des labours, surtont durant 
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la première année ; on aura grand soin de ne pas faire 
tomber de terre dans la fosse du provjn, les racines s'y 
élanceraient.devieadraient superficielles, et mettraient le 
cep en butte à toutes les façoDS nécessaires à la vigne et 
aux nombreuses vicissitudes de l'almospbère. 

Le provignage a des inconvénients quand il est confié A 
des mains avides et paresseuses qui sacrifient les bonnes 
façons et l'attention convenable à la prompte eipédition 
et à l'appât de gagner leur salaire vite et avec le moins 
de travail possible. L'inconvénient est très-grave quand 
on provigne sur des jeunes ceps, ainsi que cela se but 
dans tant de vignobles. 

Hais, lorsque le provignage est pratiqué avec soin, 
ootre tes avantages que Dons avons déjà signalés, il en 
offre encore d'autres non moins importants. On peut les 
réduire à trois, savoir : 1° le sarment donne beaucoup de 
raisins et d'excellent vin ; 2° il permet de tenir la grappe 
& nne petite distance de terre dans les climats oix cette 
situation est convenable pour le parfait développement 
et la maturité du grain; 3° le cep provenant d'un provin 
dure longtemps; on en voit dans les vignobles de l'Yonae, 
de la Cûte-d'Or et de Saône-et-Lotre, qui comptent deux 
siècles et qui donnent, comme aux clos de Chaînette et 
de Higrenue, près d'Auierre, des vins généreux, Ùoa et 
délicats, et comme dans les vignobles de Hares-d'Or, ter- 
ritoire de Dijon, qui fournissent des vins corsés, moelleux 
et d'un fort bon goût. 

Il y a des cantons où l'on ne provigne que dans la jeu- 
nesse de la plantatioD ; d'autres où on ue le fait que de 
loin eo loin pour remplacer des ceps morts, et d'autres, 
où l'on provlgne toos les ans ud quart, uq sixième, un 
buitième des ceps, ou moins encore. La première métbode 
est vicieuse, quand elle a pour but d'augmenter le nom- 
bre des ceps, parce qu'elle les oblige à ne plus donner 
que des vins inférieurs ; elle n'a rien que d'utile quand 
il s'agit de regarnir les places OÙ le plant n'a point 
réussi. La seconde métbode est blâmable en ce qu'il ne 
tiM pas attendre que le cep soit totalement privé de la 
vie pour le renouveler : le moment propice est celui ad 
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la yigae D'à plus sa vigueur primitive, et que «es pro- 
duits dimJDuent en quantité et surtout en qualité. La 
troisième méttiode est la plus mauvaise de toutes, puis- 
qu'elle tend à rendre d'une durée indéfinie le vignoble 
actuel : la plante qui porte le raisin veat être soumise, 
comme tous les autres végélaui, à la loi de l'assolement. 
Après UD cerlaln laps de temps, elle doit céder le sol à 
d'autres cultures, aUn que la terre retrouve dans cet al- 
ternat le principe d'une nouvelle vie. 

Je n'ai vu nulle part proviguer d'uoe manière plus 
btiganle que dans le département de l'Aisne ; bommes 
et femmes provigoent, en cultivant de bas en haut ; les 
en&nls eux-mêmes sont appelés à cette pénible opération 
dès l'âge de huit ans. La fatigue est triple aus temps 
pluvieux. 



Quand une vigne, soit par vieillesse, soit par la médio~ 
crilé du sol, cesse de prospérer, le vigneron croit éloi- 
gner le terme fatal de sa chute en la coucbant en terre. Il 
espère la ranimer, et même il compte encore en obtenir 
d'abondantes récoltes pendant cinq, dix on quinze ans. 
Od couche depuis le mois de décembre jusqu'à celui de 
mars, et tant que les boutons ne sont point sortis. 

Ce procédé, s'il se fait sur un sarment, est très-mauvais. 
Le jeune sujet attire à lui tous les sucs nourriciers, et le 
vieux cep décline de plus en plus, il rapporte fort peu, et 
ses feuilles tomlKot de très^lmone heure. Dans ce cas, on 
se contente de gratter la terre; les racines superficielles 
sont souvent endommagées lorsqu'on donne les façons i 
la obarrue. i la houe, à la pioche. L'opération est encore 
pins nuisible quand on préfère le rameau rampant an 
rameau élevé. Le premier, il est vrai, obéit plus aisément 
i la main du vigneron; mais l'autre est plus avantageux; 
il exige moins pour son entretien, et la sève n'y afflue 
pas avec la même abondance ni avec la même facilité. 

Le couchage le meilleur, celui dont la réussite est 
certaine, se fikit sur un jeune cep malade. Je connais 
plusieurs Tignes attaquées de la jaunisse qui ont été sou- 
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■Dises i celte opâralioD, el qui prospèrent merveillea- 
aeneal depuis que leurs racines, obligées de tracer horî- 
zocUlement, ne vont plus se noyer dans l'eau que retient 
la couche inférieure et glaiseuse du sol. 

On repeuple son vignoble, oa redonne de la vie aux 
Tieniceps, en les couchant tout entiers dans une trao- 
ciée ouverte parallèlement à chaque rang de ceps ; on 
ealerre le plus possible de longueur du sarment, afin que 
les bourgeons enfouis se convertissent en racines. Dans 
cette position, le vieui cep existe pour lui, il s'approprie 
les sucs nécessaires à ses besoins, et prépare de ta sorte 
ani trois, quatre ou cinq souches qui doivent le rempla- 
cer, une vigueur remarquable et une longue végétation. 
U (osse qui doit être ouverte sera creusée de manière à 
ealever avec soin et ménagement la terre qui enveloppe 
le pied du cep ; on sépare alors les racines, on défonce la 
base de la fosse, puis on couche le cep horizontalement 
lu milieu de la fosse ou sur les bords coupés le plus per- 
pendiculairement possible, suivant l'urgence du moment, 
el l'on disposera les sarments dans lea angles de la fosse. 
Ce premier travail tjsrminé, l'on jette un peu de fumier 
bien consommé, et mieux encore du terreau par-dessus la 
petite quantité de terre qui recouvre le cep et les sar- 
nunls.Lorsque tes racines ont acquis assez de force pour 
anire à la nourriture du ptanl, il se fait naturellement 
une aolu lion de continuité entre la nouvelle souche et 
l'ancienne : celle-ci, en se décomposant, contribue d'au- 
tant i l'amendement. Si cependant à la troisième année, 
la rupture n'avait pas eu lieu, on opérera la séparation 
èo déchaussant le vieux cep avec la pioche. 

U recouchage présente de grands avantages. Dès la 
première année, ta vigne a toute la vigueur et l'aspect d'un 
pliai de quatre ans, à sa première taille. Au dëveloppe- 
nenlde la cinquième Feuille, les vigDeroosles plus habiles 
mt trompés, volontiers ils lui donnent huit ans. Il n'y a 
pas d'interruption dans les produits, et l'on épargne trois 
wnées de repos nécessaire au sol après l'arrachement des 
vieni ceps, trois ans pour la croissance non productive, 
un u au moins poqr les çfaanc^ ds i|on-repri3e, et f u4|) 
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l'achat mjme da plant, dont on est dispensé par c«tto 

utile opératîoD. 

Nous ferons ici connaître un procédé nouveau que H. 
Eaquot, docteur-médecin à Bressuire, a indiqué dans 
VAgrieiiUtur pralicitn, El* année, p. 334, pour multiplier 
la vigne. 

« Ce procédé, aussi simple que bcile dans son exécu- 
tion, m'a, dit-il, parfaitement réussi il y a deux ans. Un 
sarment, pourvu de vingl-bult yeux, m'adonne vingt-sept 
provins parfaitement développés et très-bien enracinés. 
Le vingt-huitième avait péri par suite d'accident. La 
moindre avait atteint ta hauteur d'un mètre i la On de 
l'été ; et quatre ont donné chacun une très-belle grappe 
de raisin. Replantés au printemps suivant, pas un seul 
n'a manqué. Ceprocédémeparaltdonc avoir un avantage 
incontestable sur tous ceux employés jusqu'i ce jour. Bd 
effet, les boutures et les crossettes, faites sur place, on en 
pépinière, n'olfrent que des clitinces fort ïocertaiDes, sur- 
tout dans les années de sécheresse. Le marcolage lui- 
même, par le procédé ordinaire, ne donne qu'un mil 
résultat (deux ou trois provins au plus par chaque s; 
ment), pour les grands propriétaires de vignobles qui i 
liesoin, chaque année, soit pour les nouvelles plantatio. 
soitpoorles remplacements, d'une très-grande quantité 
de planta, et dont la reprise soit assurée. Par le procédé 
que j'indique, au contraire, on peut obtenir chaque année, 
dans un terrain de peu d'étendue, et au moyen de quel- 
ques ceps seulement, spécialement affectés à la multipli- 
cation, une immense quantité de provins bien enracinés, 
dont la reprise ne peut pas être douteuse pour le prin- 
temps suivant. 

uLe travail à fairepour arriver au but que je pr«pos& 
se pratique endeui temps bien distincts. Le premier con- 
sista à étendre sur la surlïice du sol, et i y lixer, an 
moyen de quelques crochets en hois âchés en terre, <ks 
sarments de quelque longueur qu'ils soient. Ce soin de- 
vra être pris vers la fln d'avril, pins tût ou pins tard, 
suivant les localités, mais toujours avant le développ^ 
ment des bourgeons. Bientôt ceux-ci partent, et prennenl 
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UD accrolssemeot qui ordiDRirement i atteint, vers ta fln 
de mal, une hauteur de 1S à 20 cenlimèlres. On contoit 
que tous les bourgeons qui preDoent naissaoce en dessous 
et sur les parties latérales des sarments flEés, comme je 
l'ai recommandé, à la surface du sol, se retouraent 
promplement et prennent, comme cent situés eu-dessus, 
une direction verticale. C'eal alors le moment de procé- 
der au deuxième temps de l'opéralloD, qui consiste à 
creuser, dans la direction des sarments, de petites rigoles 
de 10 à IS centimètres de profondear, & y coucber les 
sarments, à tes y maintenir au moyen des mêmes petits 
crochets de bois, et à les recouvrir de terre. Bienlût, et 
à mesure que chaque bourgeon, maintenu ainsi dans sa 
direction verticale, continue à prendre de l'accroissement, 
il se développe du côté opposé i son insertion sur le sar- 
■neat, des radicules en a^sez grande quantité pour pour- 
voir à sa nourriture. Alors, la mère commune, qui jus- 
que-là avait été chargée du soin de pourvoir au besoin 
de chacun de ses enfants, quelquefois au nombre décent 
cinquante à deux cents, répartis sur les quatre i. cinq 
sarments qu'on lui avait laissés, en reçoit à son tour, par 
le retour de la sève descendante, une nouvelle vigueur 
qui la met à même de développer les nouveaux bour- 
geons qui doivent avoir la mime destination l'année sui- 
vanle. Là se termine l'opération. On conçoit toutefois, 
que les soins de l'ébourgeonnement qui consiste à re- 
trancher tous les bourgeons superflus, et i en conserver 
quatre à cinq seulement pour l'année suivante, ne doivent 
pas être négligés. Un ou deux sarclages et autant de bi- 
nages ne peuvent de même que favoriser le succès de 
l'opération. A la fln de l'automne, tous les bourgeons en- 
terrés formeront autant de nouveaux individus qu'on di- 
vise au moyen du sécateur, en coupant le sarment, après 
l'avoir sorti de terre, au milieu de l'espace qui sépare les 
bourgeons. Ce plant sera surtout d'une rare beauté, s'il 
a été fait dans une terre un peu humide et légèrement 
sableuse. 

« Ce nouveau mode de multiplicatioD que je conseille 
aux grands propriétaires de vignobles, comme ayant un 
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immense avantage en résaltata anr les sntres procédés 
connas jusqu'à préseot, ne se recommande pas hh 
aui jardiniers-pépiniéristes qui ont toujours hâte ds 
multiplier les nouvelles bonnes espèces, pour satisfaire 
aui nombreuses demandes qui leur sont faites. En con- 
seillant aux personnes qui veulent opérer en grand, d'a- 
voir, dans nn lerrain approprié à cet effet, une certain 
quantité de mères spécialement affectées àia multiplica 
tion, je ne prétends pas eiclure l'avantage qu'un peut n 
tirer d'un sarment prenant naissance à la base d'un 
treille adossée à un mur, ou d'un sarment provenant d'u 
cep au milieu d'une vigne. Ceux-ci peuvent être mai^ 
collés, suivant mon procédé, avec le même avantage. 

oTel est, en résumé, le nouveau mode de mulliplicft- 
tion que j'ai imaginé, ii y a deux ans, et que je désire 
mettre à la connaissance des propriétaires de vignobles, 
au moment oi) l'on va procéder à la taille de la vigne. 
En vous adressant cette note pour la livrera la publicité, 
j'enlends, monsieur, la soumettre à votre appréciation, 
c'est vous dire que je vous saurai gré de vouloir bien 
l'accompagner des réflexions que vons croirez néces- 
saires. » 

§ 3. ENLÈVEMENT DES VIEILLES iCOItCES. 

Différents propriétaires du Beaujolais et du Lyonnais 
ont adopté, depuis quelques années, l'usage de racler et 
enlever toutes les vieilles écorces de leurs vignes. Ils ra- 
vivent ainsi les souches, détruisent un grand nombre 
d'insectes qui trouvent dans les longues déchirures des 
ceps, des retraites assurées; ils augmentent la quantité 
du raisin sans en altérer la qualité, et lui donnent one 
saveur plus marquée. L'enlèvement des vieilles écorces 
prévient aussi plusieurs mfUadies graves, et en guérit nn 
grand nombre. 

§ 4. DU BEHIS. 

Un des moyens les plus propres de renouveler une vi- 
gne, d'en améliorer les produits, d'en obtenir une toale 
de rétulUU utiles, est de recourir au semis. Le cep veno 
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da HmU de pépins rat toujours le meilt«nr du vignoble, 
il a des qualités ëlsTées qu'il conserve longlempa, etqiie 
ia filiation par boutures ne peut transmettre. Hais il ne 
faut point croire, comme Bosc l'affirme dans l'article F*- 
giu, du Court î'Àgricullure (1), publié sous le nom de 
membres de l'Institut, que les grains de raisin qne 
ToiiB fournira ie nouveau cep, seront delà grosseur d'une 
Torte prnne, dile de reine-claude, qu'ils seront précoces et 
icquerront toujours une maturité parfaite. Bozier, té- 
moin des progrès d'une vigne née du semis, dit qu'elle 
vient très-bien, vigoureusement, que ses raisins sont 
ixaxis, et ce qui lui parait plus inléressant encore, c'est 
que le rin qui en provient n'est point sujet i pousser (2). 
U semis procure de belles et bonnes variétés; elles 
donnent d'eicellents fruits, mais elles les font attendre 
pins ou moins. Le cbasselas venu de semis rapporte à la 
troisième année. 

Quand on a recours aux semis, la plus sérieuse atten* 
fos doit être donnée an choii des pépins. Prenez ceux 
lie la meilleure espèce, qu'ils soient mûrs, conservez-les 
dans un lieu sec, jusqu'au printemps, confiez-les i une 
terre convenablement préparée et dans nu lieu abrité, 
défendu contre l'avidilé des souris et des mulots, qui en 
tout très-friands ; le plant se montrera bientiM dans l'é- 
tat le plus prospère ; voua pourrez le lever ft sa seconde 
année, ou s'il doit demeurer en place, le traiter comme 
les autres ceps. Ne vous rebutez pas des premiers soins 
que vous lui donnerez, une ample récolle vous indem- 
Disera, et vous aurez des ceps superbes. 

C'est pour avoir négligé de semblables précautions que 
beaucoup d'horticulteurs et de vignerons-amateurs n'ont 
pu réussir. Quelques auteurs détournent de cette opéra- 
it) No^vtau Cour. coapM drAgrieullwe dn XK' liècle, conte- 
Bint la graade et ]t p«tltc caltnre, l'écomMnie rurale domeitiqne, la 
médrcioe TéL6rliiiiie, elc., par lei Uembru de la wcllou d'Agricnl- 
tonde riDElJtiit nationil deFnucf.ete. NauTslIe édidcn nTne.Car- 
Afit cl augmealje. Parti, Detcrrllle. IS vol. in-B", de prti dé WD 
pi{t> cbacua, oméi de planches en taïlle-doncu. Prii ; if fc. 
i..u_,.., _ 'iitiid, LiTMlIl. 
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•» pépins, n'avait encore produit chez lui aucun fruit après 
■ douze années de culture; » tandis que l'illustre prali- 
oien loue la vigueur eitrËme, la maturité brillante des 
ceps venu9 de pépins, et assure que le raisin ea est ex- 
cellent. Cbacun lit les ouvrages qu'il consulte d'après Iss 
idées qui le travaillent ; quand c'est de bonne foi, il 
faut le plaindre, i! est fasciné ; quand c'est de manvaisa 
foi, et malheureusement ce cas est tr£s-fréquent aujoui^ 
d'bui, ie mépris doit lui être dévolu. 
§ a. DES KOTENB [ 

A l'époque où vivait Rozier, les semis de vignes étaient 
si peu en usage que cet auteur n'en cite qu'un seul eiem- 
ple. Boac, en I8£t, dans te Ni>ut>«au Cours d'ÂgricuUun, 
à l'article Vigne, a oublié de parler de la multiplication 
par la vole du semis, quoique H. Herpin ait déjà, ra 
1818, publié un mémoire intéressant sur la régénératioD 
et la multiplication de la vigne par la voie des pépins. 
Il y a quelques années, Leclerc-Thouin, au nom de la 
commission d'œnologie formée au sein de la société ceo- 
trale d'agriculture, lui a soumis deux rapports dans les- 
quels il exposait les avantages que les vignerons pour- 
raient trouver, en employant la voie des semis, eî où il 
leur soumettait ptusieura questions d'un haut intérSt sur 
l'art de Kibriquer le vin. 

On devait donc espérer qu'un sujet d'une si grande 
importance attirerait l'attention des hommes de l'art; 
mais l'un d'eux, M. le comte Odart, qui a réuni, en Too- 
raine, une belle et nombreuse collection de toutes les vi- 
gnes qu'il a pu se procurer, tant en France que dans les 
pays étrangers, s'estprononcé dans son vlmp»Iograpfiw(l), 
d'une manière absolue contre la possibilité d'obtenir 
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de bons résultats en reprodnisanl ta vigne par le samis 
de ses pépins. Heureusement gue cette opinion n'a pas 
prévalu, el qae quelques praticiens éclairés se sont li- 
vrés avec un zèle bien louable, au travail patteol de la 
muUiplîcatioD des vignes, par voie de semis, et ont déjà 
obtenu des succès qui doivent beaucoup nous encoura- 
ger. 

Un de noa plus babiles pépiniéristes, H. Tibert, d'An- 
gers, est cerlainemeot un de ceux qui se sont appliqués 
avec le plus de soin à cette multiplication, et afin de 
donner une idée des résultats pleins d'Intérél qu'il a ob- 
tenus dans ce genre, nous emprunterons plusieurs pas- 
sages à une notice qu'il a présentée en IKtO, à la Société 
centrale d'borticulture, et qu'on trouve consignée dans te 
numéro de janvier, p. 31, des annales de cette société. 

s Dès tt^, dit H. Yîberl, présumant que la vigne pou- 
vait être semée avec autant de succès que nos autres ar- 
bres à rruit, j'ai voulu combattre par expérience une 
erreur et nu préjugé qui la plaçant hors des lois géné- 
rate« de la nature, lui refusait un des plus grands avan- 
tagea accordésà tous les végétaux, savoir l'amélioration 
de lenrs espèces et l'augmentation de leurs variétés, sous 
l'influence du travail intelligent de l'homme. A cette épo- 
que, il y avait déjà quelque mérite à tenter une expé- 
rience qui, pour le semis d'une même année, pouvait se 
prolonger au-delà de dix ans, surtout si l'on considère 
que plusieurs auteursjustHmentrecommandables, avaient 
regai'dé, comme infructueux, ce mode de multiplication. 

H Telle était l'opinion générale au commencement de ce 
siècle, et même encore longtemps après, bien que déjà, 
avant cette époque, on se filt occupé avec succès de la 
mnltipiication, par le semis, des autres arbres à fruit, 
dans le bat d'en obtenir de nouvelles et meilleures va- 
riétés. Sous le rapport de la production des raisins de 
Cable, par semis, nos archives borticoles ne mentionnent 
encore jusqu'à ces dernières années que quelques essais 
presque toujours (entés avec le chasselas commun, et 
pour lesquels, il faut bien le dire, la persévérance a 
nuuiqué. 
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« Ed IB39, nous ne possédions encore en raisins 
risssiDt avant le cbassejas commun, que la HadeleÎM 
noire ei le Jouaneu ^eurameiit, ce qai était déjà codiid 
du temps de Duhamel, et c'est avec ces deux variéiés cl 
quelques-unes de cbasselaa, que J'ai pu commencer aes 
semis de vignes bàtives. S'il m'était donné de recommsD- 
. cer lea vingt derpières années de ma vie, je débuterais 
avec plus de quinze variétés de toutes couleurs, moscib 
et autres, égalant ou précédant la maturité du chasselai 
Commuu;]e ferais mieux et plus vite. 

n J'ai semé, de 1S30 à ISÛ, environ vingt-cinq soriet 
de vignes, mais comme quelques-unes t'ont été sous dif- 
férents noms, ciiose que j'ignorais alors, le nombre penl 
se réduire à 30; je ne comprends pas quelques variété) 
semées par petites parties dont je ne parierai qa'aalaat 
qu'elles m'auraient donné quelques résultats avaatageu. 
Je ferai observer qoe les pépins d'une même variété, »■ 
mes plusieurs fois, n'ont jamais été pris sur le mèaie 
pied, afin d'augmenter les chances do variation ea raism 
des diverses variétés qui en ét^ent proches. J'ai amgné 
à fruit plus de deux mille plants de semis, mais j'en li 
élevé de quatre à sept ans un bien plus grand Dombr*. 
La nécessité d'éclaircir, le manque de terrain, trois dé- 
ménagements en dix ans, la dépense même, m'ont sou- 
vent forcé à de pénibles sacriBces, j'ai même rareinrat 
trouvé à faire accepter ces plants tout élevés à des p«r- 
Bonnes aaïquellesje ne demandais que de les garder jns- 
qu'à la fructification. 

« Quelques plants élevés le long des murs, à bcNUs 
exposition, ont fructifié à cinq uis; loin des mars, oa 
dixième environ à six ou sept ans, la grande rotyoriti de 
huit à dix, et un vingtième à peu près de onze & troiH 
ans. J'en ai quelquefois détruit de cet âge qui n'avataot 
pas encore donné de fruit. En général, les vignes hfttiTM 
fructifient plus tôt que les autres; les chasselas et varié- 
tés à grains moyens les suivent à deux ou trois ans pris, 
et celles à gros grains, presque toujours plus vigooTMi- 
ses, sont les dernières i produire. 

a Mon jardin, de plus de 1 beotare, M entouré in 
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mars de 2'".T0 de hauteur et oiiTerl de trois cAtés. Aucun 
arbre élevé n'y fiêne la libre circulation de l'air, seule- 
ment ceux d'une promenade publique t'abriteul vers le 
nord. La terre est une argile assez forte, modifiée toute- 
fois par une longue culture en jardin. Le sous-sol est une 
argile jaune plus compacte. Les murs les mieux exposés 
le sont du levant au midi ei du midi au coucbani, ils n'ont 
pas plus de dix à ODze heures de soleil dans les plus longs 
jours; OD voit que je ne suis pas dans la position la plus 
favorable, n'ayaui aucun mur en plein midi. Angers est 
lOus le 47' degré SO' de latitude nord, a ... 

H. Tibert a d'abord semé, en 18*» et 1C30, le gros Cou- 
lard, le Frank enlh al , la Madeleine noire, le Jouanen, la 
grosse Perle blancbe et le Chasselas rouge, et dans les 
années suivantes, il y a ajouté : Muscat-Jésus, Caillaba, 
Frontignan blanc musqué, Be-Caudolle, Ischia, Pondi- 
cbéry, Liabelle, Morillon panaché, gros Maroc, Madeleine 
blanche. Muscat de la mi-aoAt, Schiras et quelques semis 
bâli^. La plupart de ces variétés ontété semées plusieurs 
fois, le gros CouUrd seul, à plus ou moins d'intervalle, 
l'a été dii fois. Nous n'entrerons pas dans des détails sur 
les gains plus ou moins méritants que H. Tibert a obtenus, 
et noua renverrons, pour cet objet, i l'intéressante notice 
de l'auteur; mais nous ne pouvons nous empêcher de 
Mre remarquer que plusieurs des variétés ainsi obtenues 
méritent déjà toute l'attentluD des producteurs, et qu'on 
ne saurait trop encourager ces précieuses eipériences. 

Un autre horticulteur très-Intelligent, mort depuis peu, 
N. Malingre père, s'est occupé aussi, depuis 18it6, de la 
reproduction par semis de vignes fécondées artificielle- 
ment, et dont le nombre s'élevait, en 1850, époque de sa 
mort, à cent trente-deux pieds. On lit â cet égard, dans 
un rapport présenté par H. Pépin, à la Société centrale 
d'borticulture , des détails qui intéresseront les vitlcul- 

« C'est en 1836, dit H. !e rapporteur, que M. Malingre 
a commencé ses semis de graines récollées snr des pieds 
de chasselas, dont les fruits avaient été fécondés artifi- 
ciellement par le pollen du chasselas blanc ordinaire sur 
Vigtitron. u 
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le chïsselaa Napoléon, aSn d'obtenir des variétés plus 
méritantes pour raisins de Cable ; ce sont les graines de 
cette deroière variété qu'il sema à cause de la grosseur 
et de la qualité de ses fruits. 

II Eu 1839, il obtint de ce premier sujet dix-sept sujets ; 
en 1846, qu.ilre d'entre eux ont donné des fruits. L'un 
est à fruits blaocs, plus hdtirs de quatre à six jours que 
le raisin noir de la Madeleine, puis un second pied nn 
peu moins précoce, mais bien supérieur. Un troisième, i, 
grains plus gros que ceux du chasselas, et qui mârisseot 
en même temps; eafln, le quatrième à grains très-gros, 
mais plus tardif. En tSÎT, M. Halingre a vu un cinquième 
pied montrer du fruit de la grosseurdn chasselas, et mû- 
rissant à la même époque, mais de couleur dilTérente. Un 
sixième pied a produit un grappïllon en 1848; il pares- 
sait prévaloir sur le chasselas. 

fl Sur les soixante-douze pieds que nous avons obser- 
vés en 1849, six ont produit des fruits depuis deux ans, 
et onze antres ont eu des fruits en 1849. Toutes ces vi- 
gnes de semis ont conservé le caractère et l'aspect da 
chasselas; quelques-unes ont des feuilles plus profondé- 
ment lobées et laciniées; elles sont globées, leurs Der- 
vures et l'éplderme du jeune bois sont de couleur plu» ', 
ou moins pourpre violacé. 

fl En résumé, la collection se compose de dii-sept va- , 
rîétés en cent Irenle-deui pieds très-forts, dont seize ont | 
eu du fruit ou soot en Heur en 1849, et deux mille deux 
cent vingt marcottes et boutures; enfla buil terrines de 
semis faits à l'automne de 1848. s 

Les semis de pépins ne présentent ancune dilBculté : 
on peut, si on veut, procéder à ces semis en terrines, 
comme le font tous les borliculteurs, pour les plantes 
qu'ils désirent multiplier, ou bien, si on veut opérer sor 
une plus grande échelle, avoir recours aux moyens que 
Loiseleur-Deslonchamps a indiqués dans le chapitre U, 
page 28, de son ouvrage inlitulé : Essai sur la ctàlvr* ' 
dti vignes à raisins précoces, et sur Us aonKtaget qu'tm I 
ftitt en tirer, moyens qui sont peu compliqués et parais- 1 
sent propres à conduire au but, ainsi, du reste, qu'il r« 
démontré par expérience. 

, c.,...., ...Googk 



CHAPITRE XI. 

De k taille de la vigne. 

L& vigne livrée à elle-mâme, s'ilëve trop; elle porte 
dea raisins pendant deux ou trois aos ; mais bienlAt après 
elle dégénère, devieni iao puissante, et ne donne plus que 
de minces grappillons. De cette observation, le vigneron 
atteotif a été amené à la taille. Cette opération réserve la 
sève à un petit Dombre de coursoDs; elle aaïure ane ré- 
colle riche, elle donne de la beauté au raiaiu, dont le suc 
plus doux, plus mielleux, reçoit d'elle les moyens de 
mûrir complètement. La taille, traitée sous ce point de 
vue, est l'opération la plus essentielle d'une culture bien 
entendue : son but étant de retirer de la vigne plus d'u- 
tilité, plus d'agrément, elle exige de celui qui s'y livre 
beaucoup d'intelligence, de l'usage, des connaissaaceB 
théoriques et pratiques suffisantes pour se rendre compte 
de ses causes et de ses effets, car elle influe non-seule- 
ment sur le produit de I& prochaine récolle, mais aussi 
BOT le santé de la vigne, et par conséquent sur ses pro- 
ductions à venir. 

Comme la vigne ne donne du fruit que sur le nouveau 
bois, 11 Taul, pour la rendre féconde, asseoir la laille sur 
les jel3 les plus bas et les plus vigoureux, et la calculer 
d'après ta IVirce du cep, son ige, la qualité du plant, la 
bonté du sol et le genre de culture. L'horticulteur, le vi- 
gneron, l'amateurquines'arrfitepoijit à ces considérations 
importantes, met ses ceps è fruits de trop bonne heure, 
les épuise et les tient dans l'impossibilité de se survivre^ 
c'est-à-dire d'être ramenés par une main habile. 

La première taille est la plus facile; on coupe en en- 
tier le }et produit par le plus élevé des deux yeux mis à 
découvert, et en rognant l'autre près de terre, immédia- 
tement au-dessus de l'oeil qui reste. 

A la seconde taille, si le plant est tenu en vigne naine, 
c'est sur le sarment le plus bas qu'il faut la former; s'il 
s'agit d'une vigne basse, on ne laisse subsister que deux 



134 DE LA TilLLB DE LA TIGNE. 

nècbes OD coursons. Le plant est-il destiné à deveoir nu 
vigne moyenne, on taille sur trois serments, et on coapt 
les autres aussi près que possible de la soucbe. Dans 
toutes les circonstances, on ne laisse à chaque Qèche qat 
l'œil le plus voisin du tronc. 

Pour la troisième taille, donnez an bourgeon de pini 
à chaque tète ou mère branche. Le nombre des Utes doit 
être ménagé de manière que la vigne moyenne eu ail 
trois el rarement quatre; le bautin en veut autant. A la 
vigne basse, deux seules suQisent. Quanta la vigne naine, 
comme ce n'est que du tronc ou de la souche que doivent 
partir immédiatement les sarments à Truit, on les tient 
bas, mais de fagon que les raisins ne touchent pas à la 

Il n'est point rare qu'il naisse, durant cette troisièmB 
année, rez-ferre, un sujet très-vigoureui. Son existence 
nuit à la végétation de la souche ; il ne faut point le cou- 
per, mais bien le conserver et couper la tSte. 

A quatre aos, la vigne commence à donner du fruit; 
on peut tailler à deux yeux sur les deux ou trois sarments 
les plus vigoureux. 

La cinquième taille donne encore quelques ménage- 
ments, et veut être faite à deux yeux seulement sur le 
bois le plus fort. On borne à un seul bourgeon le produit 
du sarment inférieur, et on ne laisse pas an-detàde cinq 

Du moment qu'elle atteint sa sixième année, la vigqe 
est faite; son gouvernemeot se règle dès lors à raison du 
climat, de la tenue des ceps, de leur nombre, de la dis- 
tance existant entre eux et de la qualité du terrain. La 
taille eut désormais courte ou longue, on laisse plus 
ou moins de coursons. On n'épargne que le cep languis- ' 

La vigne en hautin peut entretenir quatre coursons i 
neuf yeux chacun; mais pour empêcher la sève de moD- 
ter avec véhémence, on tord la broche rez tronc; elle so i 
conserve alors pour le raisin et rend le cep plu? fécond. 

Dans une vigne moyenne, où les ceps sont garnis d« 
trois ou qnatie mères-branches, on laisae cinq oa six 
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i»iirsoDs Bur chacune de ces branchea, et chaque cour- 
icopent, sana iDConvéoienl, avoir de quatre & six, et 
Diiiae douze yeui. 11 y a des vignobles oi^ on laisse un 
plus grand nombre de coureoDS ; mais ce nombre est en 
nlsoD de l'Age, de la Torce, de la qualité du cep et aur- 
lout de la bont£ du sol. 

Une vigne basse, qui n'a que deux m ères- branches, 
se veut qu'un pareil nombre de brins sur chacune d'elles, 
illD qu'il y ait égalité daos le mouvement de la sève, et 
l'empêcher de se porter plus d'un cAlé que de l'autre, et 
par suite de rendre la droite d'un rapport trop faible en 
proportion de l'abondance de la gauche. On taille Tort 
loDg pendaot deux ou trois années; quand cette vigne, 
d'une prospérité luxuriante, ne fi'uctiBe pas, il faut don- 
ner un peu d'engrais du cijté qu'elle se montre moins 
ictive, plutât que de supprimer quelques-unes des ra- 
cines les plus vigoureuses de l'autre côté, comme le re- 
ummandent certains praticiens. 

Trois ou quatre coursons, taillés à un ou deux yeux 
seulement, stiot une charge proportionnée aux forces 

Si la vigne est vieille, on doit la tailler fort court et la 
ravaler souvent. Le besoin de la rajeunir donne du prix 
aux jets qui s'élBQcent du bas de la souche; il faut les 
conserver soigneusement, puisqu'ils sont l'espoir du vi- 

Quand la vigne a été maltraitée par la grile, on coupe 
l'ancien et le nouveau bois jusque sur la souclie. Une ge- 
lée tardive a-t-elle fatigué ou détruit les bourgeons, on 
ravale ceux demeurés sains, et l'année d'après on rabat 
sur le seul bon bols qui ait poussé des Eous-yeux. Ne vous 
liilei pas de retrancher le Ikiïs gelé ni même les boutons 
en bourre frappés en partie; il n'est point rare de voir 
tes arrière-bourgeons donner encore une bonne récolte. 
Dans te cas de coulure, on allonge la taille et on charge 
amplement, sauf à ménager l'année suivante. Sur une 
terre profonde, on peut sans crainte multiplier les cour- 
sons; il n'en est pas de même sur un sol médiocre ; c'est 
accabler le cep que de lui laisser plus de quatre coursons 
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à trois yeux chacun. La vigne plantée dans un ternùi 
pauvre ne peut supporter que deui broches à trois bou- 
tons chacun; sur un sol humide, on doit s'interdire la 
taille. Dans les années sèches, la vigne fail peu de bols; 
alorsilfauttaillercourtet peu charger, surtout si l'hiver 
a Été rigoureux. 

Il y a des plants qui demandent uoe taille alloogée, 
d'autres une laille fort courte, tous que lopéralion soi! 
faite avec des outils en bon état, et que les anciens boil 
secs qui gênent la circulation de la sève, soient enlevé! 
très proprement, sans réserve aucune, et coupés très- 
près des liges en vigueur. 

Le vigneron qui veut tailler ses ceps doit avoir avec 
lui une pioche pour ôter la terre qui est autour du pied, 
aOn de couper aussi profondément que possible tous iee 
gourmands. Quand ou se contente de le faire à llenr d« 
terre, l'opération est manquée, les gourmands repou»- 
senl plus nombreux, allirent une partie de la sève et cau- 
sent aux bourgeons à fruit un préjudice notable. 

Chacun a un motif particulier dans sa manière d'opé- 
rer la taille; celui-ci la fait pour la récolte présente, Cft- 
lui-là pour la propreté, un troisième pour la récolle avenir 
dans deux ans, un quatrième qui vise au certain, taille 
sur les plus gros sarments, peu lui Importe que son cep 
soit mat fait ou trop élevé, il ne considère point la forme, 
il ne voit que le produit, et, comme le dit le proverbe, ff 
aime mieua: un cep biin chnrgi que Uim drrt.'i. Le point 
principal, c'est de savoir bien connaître et saisir la véri- 
table époque de U laille. Le faire trop Idt, c'est avancer 
la végétation et exposer les jeunes boutons à la riguenr 
du froid, à l'action des gelées prinlanières ; trop tard, 
c'est ajourner le développement, c'est vouloir détruire les 
nœuds à fruit s'ils sont mouillés par la sève pendant It 
nuit, c'est exposer sa récolle à être entièrement dévoria 
par une gelée tardive. 

L'époque la plus avantageuse est après la chute des 
feuilles, dans les pays chauds, la vigue y gagne une pré- 
cocité qui s'étend à toutes les phases de sa végétatloD, lé 
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niiio a plus de temps pour milrïr, et il acquiert par con- 

ifquent plas île principe sacré. 

Tailler eo automne ou au commencemeDl de l'biver, 
dans les pays froids, c'e^t manquer de prudence. Il faut 
ilteadre que les fortes gelées soient passées pour ne point 
perdre le premier DŒud, poor ne poinl refouler la sève 
tersie collet du cep, et pour la voir y doDoer oaissancei 
beaucoup de surgeons Inutiles, lesquels épuisent le cep 
elDutseat à la qualité du raisin. La première qultuaine 
de mars est le véritable moment pour les vignobles du 
ceolre el du nord de la France. Il faut faire cboix d'un 
temps sec, beau, sans apparence de pluie. 

Celle règle est eicellenle partout où la terre est forle, 
SDbslanlielle, argileuse el humide; elle est trop tardive 
pour les vignes situées dans un terrain léger, rocailleux. 
Si cependant on ne voulait point rompre avec la routine, 
il Audrait tailler les branches fructifères plus longues 
d'uD DU deux nœuds, sauf, dans le courant de février, i 
in rabattre ou bien enlever les deux nœuds supérieurs à 
l'aide de l'ongle. Celte amputation facilite l'écoulement 
de l'eau résineuse qui précède la fermentation séreuse, et 
n'expose plus le cep k dépérir. 

Lorsqu'une fois la sève a pris son mouvement, on ne 
doit tailler que les vignes qni, poussant avec véhémence, 
oui besoin d'être énervées ; sur toute autre, on la verrait 
s'Épuiser promplement et ne donner que des fruits mé- 
diocres. 

En laillant, il importe de faire bien attention à ce que 
la coupe soit parbilement nette, de biais, à 10 millimè- 
tres de distance de l'œil le plus voisin et du cAté qui lui 
net opposé ; de la sorte, on empêchera la pluie de péné- 
trer dans la plaie, on évitera l'efTel de la gelée qui pour- 
rai s'étendre jusqu'à ta bourre pendant les mois d'avril 
et de mai. 

Dans beaucoup de cantons, on taille en rond ; cette mé- 
IbDde ne vaut rien, elle met le bouton à découvert, elle 
l'eipose à toutes les vicissitudes de l'atmosphère; si le 
briD est fendu on mutilé, la perle du fruit est cerlaioe. 
Cest pour s'être servi de celte taille que tous les vigne- 
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roDS volent Ri souvent ae perdre ce qu'ils devaient atten- 
dre de lears aueura. 

Lorsqu'on talile seulement sur un <8!l, on court le ris- 
que, si cet ceil périt, de voir mourir le cep, surtout s'il 
est faible et languissant. Pour éviter cet inconvéuient, le 
vigneron soigneux et prudent conserve toujours deox 
reui, sauf à faire ensuite un ébourgeonnement plus ri- 
goureux. 

On taille à vin quand □□ laisse de nombreui coorsoDS, 
mais aussi l'on épuise sa vigne et l'on accéitre le mo- 
ment où il but la remplacer. Cette marcbe est celle de) 
vignerons qui sont à moitié profit ou qui tiennent dei 
vignes i ferme; c'est aussi celle des propriétaires qui ont 
adopté pour règle de conduite ce dicton ancien : // faut 
faire crtver Ut vigna à force dti prodvire. Hais ce qu'ils 
néf Mgent les uns et les autres, c'est de courber sans r*- 
XarA les sauterelles, pleyons, ou sarments laissés fort 
longs, c'est-à-dire qu'avec l'intention d'avoir beaucoup 
de fruit, ils en ont ordinairement peu; la sève, montant 
avec rapidité, développe les boutons à bois qui se trou- 
vent les plus élevés, et elHeure à peine les boutons i 
Omit qui sont au bas et qui se perdent lorsque le cep est 
très-vigoureui, ou l'année humide et chaude. 

En un mot, la longueur de la taille doit être modlfléa 
selon les dltTérenles variétés de vigne, et en raison det 
localités; elle doit être fort courte, mais appliquée à plu- 
sieurs brancbes pour celles dont le boisa beaucoup d« 
moelle, longue et appliquée à un petit nombre de bran- 
ches pour celles dont le bois est sec. On en avance ou t'ca 
en recule la première époque, selon que le terrain eat 
plus ou moins neuf. Il y a des contrées, telles que llitt 
deSanlorin dans l'Archipel grec, oti on la retarde jusqu'à 
la dixième année. 

Depuis une vingtaine d'années environ, ensuit, dans 
le département de la Marne, un procédé bien simple et 
très-eipéditif pour tailler les vignes. Par son moren, i 
enfant de huit à dix ans fait, sans se fatiguer, autant 
d'ouvrage qu'un fort ouvrier. Acet effet, on l'arme d'nna 
serpette qui ne ferme point, et qui est garnie d'un man- 
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de de bois rond d'à pen près 10 centimètres de long sur 
il millimètres de diamètre. Le ponce de la main qui lient 
la serpette est muni d'une cbemise de bois de !a forme 
d'ua dé à coudre : c'est une espèce d'étui, ou, pour mieux 
dire, de petit bouton de bois blanc, percé de manière 
qne le pouce y péoètre eu entier, et s'y maintient, 
comme nos ménagères le font de leur dé au bout du 

L'oDTrier prend de la main gauche le brin qu'il veut 
couper, il le place entre le IraDchaut de ta serpette et le 
ponce garni de son dé de bois ou poueirr, comme on le 
Domme dans le pays; il serre la main et coupe le sar- 
Di«nt net, sans éclat et même sans mouvement du bras 
OD du poignet. 

L« brin de vigne se coupe à environ 81 millimètres 
de l'œil, et cette sorte de taille est reconnue très-bonne. 

Ce procédé diminue singulièrement la Migue, sim- 
plifie et accélère utilement l'opération, qui, dans bien 
dei circcwstances, a besoin d'être faite avec promptitude. 
L'enfant ne peut jamais se blesser, ni blesser ses voi- 
bIdi ; avec sa serpette, il coupe le brin de sarment très- 
bardimeDt, et avec beaucoup de célérité, 

I^ ciseaux nouvellement inventés, et dont je dcmne la 
B|i>re plus loin, offrent les mêmes avantages, et assu- 
reot, dans les mains même les plus inbabiles, une taille 
prompte et régulière. 

On a proposé de remplacer la taille par l'arqûre, que 
l'on sait être pratiquée avec beaucoup de succès, et de 
mémoire d'homme, dans les vignobles du Douro, en 
Portugal ; cette métbode, que nous avons vu bl&mer et 
préconiser avec cbaleur, mérite d'être eiaminëe de sang- 
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CHAPITRE XII. 

De r Arqnn. 

Quand Cadet de Taui, avec lequel go m'honore d'avoir 
eu des relations inlimea et partagé les travaux, imagina 
de substituer l'arqllre à la taille, il ne prétendait point 
offrir une invention nouvelle, mais seulement, comme U 
le disait lui-même, dé rappeler à l'observation de la na- 
ture, i la direction que prennent les branches des arbres 
et celles de la vigne lorsqu'elles se mettent à fruit. La 
tige s'élève verticalement, ses brancbes, au contraire, 
montent angul ai rement, pour Qnir par s'abaisser et for- 
mer une voûte; il y a peu d'exceptions t cette loi, el 
elles ne se rencontrent que cbez les arbres qui Qlent n 
pyramide; pour obéir à cette Indication, le but de l'ar- 
qûre doit donc être d'abaisser horizontalement les bran- 
i^es latérales, et lorsqu'elles ont pris de l'étendue, & les 
arquer légèrement par leur extrémité. On obtient ainsi 
les plus heureux résultats, c'est-à-dire de bons ^itset 
en abondance, les arbres acquièrent plus de vigueur et 
une forme plus agréable; les récoltes commencent pls- 
sieurs années avant qu'on n'aurait pu en obtenir en re- 
courant à la taille, et les plants ne sont plus déshonorés 
parles mousses, les lichens, etc. 

Ce fut à la suite de ces premiers résultats, soutenus 
plusieurs années de suite, que Cadet de Taux écrivit, 
pour conseiller aux horlicultaurs et aui vignerons d« 
mettre de cAté la serpette, et de se contenter d'arquar. 
Suivant la vigueur des sujets, les arcs seront plus on 
moins ouverts ; sur les plus vigoureoi, ils ne doivent 
former que les deux tiers de la circonférence du cercl«. 
Quant à la serpette, son râle se réduisait à débarrasser 
les liges des Dodosiléa, des chicots et autres défîiuts de os 
genre, qu'il fallait détruire pour les préparer k l'arqûre, 
et à supprimer les branches qui pouvaient nuire i la 
beauté de l'arbre, à l'action de l'air et de la lumière, & 
la production ainsi qu'à la bonté des fruits. 
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Tant que la aève répond aux besoins de sa lige et de 
ECS r&meaai, ou, selon l'eipression de Da-Petit-rhoaarg, 
tanl qu'il D'en coûte pas plus à la plante de produireau 
fruit qu'une simple feuille (1), on De reirancbe anonn 
fruit; mais lorsqu'il y a Indiced'ëpnisenieDt, on surarque 
les branchesqui poussent à la partie supérieure des arcs, 
el qui viennenl remplir les vides laissés par la suppre»- 
slOD des branches épuisées. 

Pour convaincre les esprits, Cadet de Taux établit un 
parallèle entre la taille et l'arqûre; c'est le seul moyen, 
comme disait Hootaigne, de noua apprendre à voir les 
choses que nous n'apercevons pas. 

Le raccoui'cissement des rameaux nécessaires osl la 
taille dans son eipression la plus rigoureuse; la sup- 
pression des rameaui superflus est l'éboargeonnement 
proprement dit; le cassement et le pincement que l'on 
ajoute à ces deux opérations, admis par La Quintiaie, 
rejetés par Roger Schabol, les complètent selon le lan- 
gage des routiniers, les épuisent totalement selon l'ex- 
périence éclairée; enSn, le palissage est le complément 
Indispensable de la taille. Toutes ces opérations, dit Ca- 
det de Taux, sont à l'enfonce des arbres et arbrisseaux, 
c« qu'est à i'enfaace de l'bomme l'absence d'une bonne 
nourriture, des soins qu'elle réclame, du régime salu- 
taire qu'elle exige : ce sont, en un mol, les moyens vio- 
lents d'un art meurtrier, L'arqdre, au contraire, sage et 
prévoyante, arrête la marcbe trop rapide de la sève as- 
cendante; elle ralentit également celte de la sève des- 

[0 n Tiicicontn^eo. Luf«nill«>eiiùtcatlH«u maim lli plut« 
qna 1< [rnït ; elki Mudeot en pitti« b ttve ga'Ellei revivrai par le 
gai qu'elle! erapruntnit 1 r«tinoiphaie, taadiiqne h fruit coTUouune 
beiaeonp, ua rend lieu, et «lige nue quantité coniidérible de lève 
pmr arriver i 1) DUluité putaite. £ii eBtt, si l'OD ditmil les (niits 
d'an irlire 1 memni qu'ils p«raissenl, on aogoienle M Tignenr; on 
U dtminae tiDgDliiremtnt ai on roffeuille. Dam mei ÉliviinU dt 
tolaniqm (I vol. in-9<, avec trente-qoetre plauehei deisiaées, gra- 
vée) et cotoriiei inr la nature vivante), je esii entré dani des détails 
fÛ ne penveni tronvei pliu ici ; le lecteur me permeltra donc de le 
çeovojer i CM ouvrage, e'il Knt approlondir cette partie de l'ilnds 
phrtiologi^e dei ^autei. 
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cendante, qui, plus exposée à l'actioD de la cfaalear at 
de l'air, 3'épaîssit et devient plus propre i remplir la 
première de ses fonclioDS. qui est la fructiHcation ; elle 
en a deux autres tout aussi Importanles : celle d'aug- 
menter la vigueur des feuilles, du bois, des racines, et 
celle d'assurer in. Sécoodation de la fleur. 

Si l'arqilre offre quelques avantages, disent ses BDt»- 
gonisles, elle les doit à la taille uniquemeot; seule, ella 
n'amènera jamais dans dos climats à Tétat de domestî- 
cilé, les arbres sauvages ou indigènes qui ue fournissent, 
abandonnés à eux-mêmes, que des fruits pelils. Apres, 
sans valeur; elle ne fera jamais que les produits d'un 
arbre non (aillé soient gros, bieo colorés, et d'une saveur 
délicate; jamais elle ne tournera au profit du proprié- 
taire le temps dont elle détermine la perle, comme elle 
ne diminuera jamais les chaoces provenant des matiérea 
qui nuisent à la producljon des fruits. A ces graves a&- 
cusations, les ennemis de l'arqûre ajoutent que l'eipres- 
rience prouvant qu'un arbre Irès-chargé de fruits une 
année se repose et n'en fournit pas l'année suivante, il 
est indispensable de détruire les fruits à mesure qu'ils 
paraissent, si l'on veut soutenir et même augmenter la 
vigueur de l'arbre, tandis qu'en l'effeuillant ou la dimi- 



Je veux bien croire que l'eutbousiasme a ^it exagérer 
les avantages de l'arqûre, mais il y aurait de lamauvaôM 
foi à les nier tous. On ne saurait douter qu'elle remédia 
de la manière la plus beureuse aux désordres d'uoa 
taille exagérée et irrégulière, telle que la font la plupart 
des jardiniers et borliculteurs routiniers. Elle triompha 
de tous les obstacles accumulés par leurs mains InhabiltB. 
En effet, en arquant les branches, on retarde le mouTS- 
ment de la sève, qui, au lieu de se précipiter aux eztr^ 
mités des rameaux, circule leotemenl dans toutes ha 
parties de la tige, se dépose dans loua les }eus qui al- 
laient périr bute d'aliments, et détermine la formation 
de Oeurs en plein bois, ainsi gue la sortie d'un grand 
nombre de brancties fructifères. Ed couchant, d'après iM 
lois de l'arqùre, on prévient les maux qui menacent Vtir' 
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bre, bieo plus silremeot que par les moyens en usage, 
c'es^à-dire la destruction de quelques racines, les troas 
ouverts dans la tige, etc. 

Ceux-là seuls qui redoutent de sortir de l'omière delà 
routine, repoussent Impitoyablement les amélioratioDs; 
oeui-là seuls ne voient point que l'arqûre est une res- 
source importante mise aux mains liabiles ; dirigée avec 
iDlellîgence, elle est, dans toute i'étenduedu mot, le vé- 
ritable complément, le complément nécessaire de la 
taille ; elle achève de perfectionner cette opération, et la 
rapproche de la marcbe ordinaire dé la nature. Comme 
elle, il ne faut point arquer quand la plante est jeune ; 
laisseii aux brancbes la direction verticale qu'elles pren- 
nent, c'est la plus favorable aux mouvements de la sève, 
et conséquemmeot à la végétation ; avec l'âge, les angles 
plus ou moins aigus formés par les branches devenues 
plus fortes, s'élargissent , c'est le moment d'arquer, c'est 
celui de suspendre la taille. 

CHAPITRE XIII. 



Veot-on concentrer toutes les puissances de la végéta- 
tion surquelques branches chargées de bourgeon s à fruits, 
on a recours à une opération appelée ébourgeonoement, 
ou châtrer la vigne. Son but est de débarrasser la vigne 
des sarments superflus, des jets inutiles el dépouillés de 
fruits, et de ne lui laisser que les brins utiles, les plus 
vigoureuiet les plus voisinsde terre. C'est un moyen de 
conserver toute la sève pour la nourriture des sarments 
conservés, de faire prospérer sa vigne, et de lui voir 
donner des raisins bien nourris, longs, colorés, parfai- 
tement mûrs, pleins de muqueux doux, propres en un 
mot à fournir un vin de qualité supérieure. 

Bien ébourgeonner n'est pas cbose facile, et cependant 
partout cette opéralion, qui influe sur les récoltes des 
années suivantes, et même sur la durée des ceps, est gé- 
néralement abandonnée aux femmes, disons plus, à des 
Vtgntron. 13 
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enfaots. Si l'on était bien persuadé qn'elle tient i une 
combinaison d'idëes égales à celles que demande la taille, 
elle devrait seulement être confiée à des vigaeroua iotel- 

Ed effet, un cep bien ébourgeoaaé, un cep à qui l'on a 
reIraQChé les sarmeols superQus le plus près possiblede 
le tige, est plus facile à tailler l'année suivante. Comment 
une femme de journée, un enfant, jugeront-ils les bour- 
geons qu'il faut supprimer et ceux qu'il importe de gar- 
der, surtout si la ligne monlre peu de grappes ? Que fe- 
ronl'iis quand un cep leur présentera deux ou trois 
faibles tiges, portant chacune une grappe et deux vigou- 
reux bourgeons, partant du pied, mais sans fruits, comme 
il arrive dans les années où les vignes gèlent au prin- 
temps; ils supprimeront ces deux beaux bourgeons, et 
ne s'apercevront pas qu'ils priveront le vigneron d'une 
ressource pour le provîgnage de l'année suivante. QuEuid 
il y aura surabondance de rai^ins, sauront-ils qu'il faut 
supprimer tous Jes petits bourgeons du pied, enccm 
qu'ils montrent chacun une grappe, pour concentrer la 
sève sur les tiges fructueuses à couserver ? S'ils trouvent 
sur les nouveaux bois taillés de trop gros bourgeons 
pour être Aies facilement avec la main, auront-ils la pré- 
caution de ne point les arracher, dans la crainte défaire 
une trop grande plaie aux coursons, mais de se servir 
d'une serpette bien tranchante, et de les couper tout près 
de l'endroit oii ils ont pris naissance ? Si le printemps n'a 
pas été favorable, et qu'il se trouve un assez grand nom- 
bre de ceps sans raisins, laisseront-ils sur les sarments 
nouvellement taillés, trois, quatre, cinq bourgeons les 
plus vigoureux, selon la force respective de chaque sou- 
che, pour que la sève y soit attirée, et que la prochaine 
récolte ne souffre pas entièrement de cette stérilité, etc.? 
Non, cent fois non. Que dirai~je des soins que demande 
l'ébourgeonnement fait avec les doigts, comme je l'ai 
pratiquer dans les vignobles de la Moselle? On y sa 
te bourgeon entre l'index et le pouce, puis l'on presse 
l'ongle de ce dernier contre le nœud tendre du cep, et 
l'on abaisse vivement en même temps. S'il est rare que 
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l'opératioD ne soîl pas bien traocbée, c'est qu'elle est 
coDfléeâdes vignerans habiles; en d'autres mains ette 
serait incomplèle et même inutile- 
La manière d'opÉrer, comme on le voit, tient à des cod- 
sidéralioDS graves; elle dépend dea localités, de la nature 
plus ou moins riche du sol, de l'état présent et antérieur 
de l'atmasphère. Il en est de niËme de l'époque à laquelle 
on peut s'y livrer. Un ébourgeonnement Intempestif peut 
avoir des suites très-graves et bien plus immëdrales que 
celles d'une taille mal entendue. 

Hégle géniale : Pour ébourgeonner, il faut attendre 
que le raisin soit formé : il faut le fiire par un beau 
temps, lorsque le soleil aura sufBsamment desséché la 
terre, aSn qu'elle soit moins foulée par les pieds. Si l'on 
attendait que la vigne fût en fleurs, on l'eiposerait à 
conler. En laissant trop de bourgeons stériles, on prive- 
rait les bons des sucs nécessaires; et en en laissant un 
trop grand nombre de bons, on épuise le cep et on se 
prépare plusieurs mauvaises années. Il f^ut ébourgeonner 
à l'aide d'une serpeite; en abattant de gros bourf:eons 
dijk llgneui, on ferait des plaies au cep par déchirement, 
qui se cicatrisent difficilement, et amènent tAt ou tard la 
décrépitude. Une précaution importante, c'est de respecter 
les feuilles opposées à chaque raisin ; Il faut se souvenir 
qu'elles leur servent non-seulement d'abri protecteur, 
nais encore de nourrice. 

Dans quetqaes localités, après avoir ébourgeonné plu- 
sieurs jours avant Té pan cuisse ment de la tleur, on brise 
l'eiirémilé des bourgeons sur les gros plants, dans le 
mois de juillet; le but est, dit-on, de diriger des sucs plus 
nourriciers et plus abondants sur les lï'uite, comme aussi 
de favoriser leur accroissement ; puis, en septembre, on 
ébourgeonné une troisième fois pour favoriser la circu- 
lation de l'air et de la chaleur, avancer la maturité du 
raisin, et rendre la récolte plus facile. On coupe alors 
l'extrémité des bourgeons aux ceps trop toulTus, ainsi que 
ceux qui Ee sont attachés aux ceps voisins, on relève en 
même temps les coursons qui se trouvent déliés, ainsi 
que les écbalas renversés par les vents. Si cette dernière 
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opération, que l'on noi 

celle qui la précède : 

nuisible. 

Il eat def canlons, surtout dans le sud-ouest, où rcn 
ne doit point ébourgeoaner ; ce sont ceui où les oaragani 
qui précèdent le solstice d'été, dépouillent quelquefois les 
soucbes de \b. plus grande partie des pousses. Quand on 
est obligé de différer cette opération juîiqu'à la &n de 
juin, il faut se servir alors de la serpette : c'est une se- 
conde taille qui exige des vignerons trop prudents, poor 
que l'on puisse s'en remettre entièrement k eni. 

Dans l'ouvrage que je citais tout-à-l 'heure, dans mm 
EUmtnts de Butatiique, page 69, j'ai émis une opinion 
nouvelle contre rébourgeon ne m en l ; elle est le fruit de 
l'eipérience, et a ponr but de le supprimer, les arbres 
non ébourgeonnés donnant autant, d'aussi beaux et d'anni 
iQons fruits que ceux soumis i celte opération. Sans aucun 
doute, on ne manquera pas de m'objecter l'autorité da 
Bozicr, que j'appelle le restaurateur de notre agricultura 
nationale (1), ainsi que celles de Roger Scbabol, de Jeai 
Hozard, et particulièrement de Pierre Pépin, le culliT»- 
teur le plus distingué de Montreuil ; mais j'estime au- 
dessus d'elles l'eipÉrience, le grand juge de toutes les 
opérations bumaines. Je désire Sier l'attention des pra- 
ticiens à ce sujet; qu'ils n'adoptent rien sans l'avoir son- 
niis à de rigoureuses épreuves, comme aussi, qu'ils M 
rejettent pas aveuglément un moyen que je sais fitre bon, 
et que je leur recommande. 

CHAPITRE XIV. 

Du FîohagB ou Eotulaitement. 

L'usage des écbalas n'est point général. Dans quelqiMt 
vignobles, on se borne k lier ensemble tes branches ven 
le sommet, sans leur donner aucun autre appui que c«1d1 

>i pnhlii en 1S33, brocbiin 
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qu'elles se prSleot mutuellement : celte pratique est celle 
des ancieos Grecs, elle est précooisée par divers auteurs : 
ce qui peut le justifier, c'est l'aridité du sol et la craiDl« 
des orages, que l'oo m'a alléguées. Ed effet, plus près da 
sol, le cep eiige moins de la terre, et préseute molQS de 
prise an souffle impétueux des vents. Dans le plus grand 
nombre des vignobles, surtout ceux de nos départements 
du nord, on regarde l'échalassement comme na moyen 
des plus profitables pour la culture de la vigne; on fiche 
en conséquence un long bilon ou écbalas k chaque cep, 
fort près de lui on y allache les bourgeons avec des Mena 
de paille, de Jonc ou d'osier. 

Il y a une diversité d'opinion très-grande à ce sujet 
pirmi DOS agronomes les plus célèbres. Les uns assurent 
que la vigne échalassée donne du vin de qualité supé- 
rieure ; qu'elle brave la fureur des vents ; qu'ulle jouit 
de la ^ulté de recevoir plusieurs labours et à loogs in- 
tervalles; qu'elle n'est point sujette à être étouffée par 
les mauvaises herbes; que son raisin est toujours propre, 
moins sujet à la pourriture, et reçoit facilement les bé- 
nignes inlluences du soleil. 

Selon tes autres, les inconvénients de l'écbalas sont bien 
plus graves que n'est avantageux l'emploi que l'on en 
fait. Ils disent ; l" que le bois étant très-cher et très- 
rare, l'échalassemeul augmente sans profil les soins et les 
avances que la culture de la vigne eiige ; 2" que le raisin 
y est tenu trop loin de terre pour acquérir sa parfaite 
inalurilé ; 3" que la sève, arrêtée dans son mouvement 
ascendant par les chaleurs vives et longtemps soutenues, 
rend te ^p peu productif; i- que les grappes, pressées 
les unes contre les autres, se nuisent par leur ombre, se 
privent réciproquement de ('air et des rayons du soleil; 
S° que r^chalas comprime, blesse, déchire ou brise les 
racines, ouvre un passage aux pluies qui les frappent 
bientôt de moisissure, et ensuite les forcent nécessaire- 
ment & pourrir. 

Je ne discuterai ni ce qu'affirment les uns, ni ce qu'a- 
vancent les autres. Il y a vërltè et exagération dans ce 
qu'ils disent, l'usage fait loi. Que l'échalas soit flcbé aa 
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pied de cliaque cep, ou bien posé an milieu des quatre 
ceps gouvernés en dûmes ou ruches, comme quelqQ«s-ani 
les appellent, je ne m'arrâle point à la quantité, mail 
seulement je dirai que l^échalas est nécessaire dans Im 
vignes hautes, beaucoup moins dans les vignes basses, el 
qu'on les adoptera partout où l'on voudra ne point voir 
le raisin imprégné de saletés. L'écbalas ne doit pas ètn 
aussi élevé qu'il l'est sur les coteani, dans les palus et 
les graves du département de la Gironde (il a près de 
3°°.50), ni aussi bas que dans le Hédoc, où il a au plu 
70 cenlimèlres. Placé à une distance raisonnable, le raisin 
profite du béuéflce d'une réverbération active de ta tsha- 
jeur sur le sol, il en acquiert un goût plus agréable, an 
suc plus épuré, une maturité plus régulière et plus con- 
plète. 

Eiaminons maintenaal quelles qualités doit offrir l'é- 
cbata9 pour remplir le but proposé. 

Le bois le plus propre pour ^ire des échalas est sans 
contredit le tronc du chêne :viei]neDt ensuite l'échalasdn 
châtaignier, de l'acacia et celui du milrier. On peut encoie 
employer l'orme, le frêne, l'érable, mais il faut proscrire 
te saule, le peuplier, snrtont l'aune, dont le bois poreux, 
humide, dure à peine une année. Le sapin est peu coo- 
venable, quoiqu'il soit d'un grand usage dans quelques 
vignobles, surtout dans ceux de Salins cl de Polignf 
(Jura). L'échalea fourut par les taillis est médiocre, lors 
même que le bois aurait de sept à oeuf ans. l'a bon i 
échalas est formé de quartiers de bois de quinze i vingt j 
ans, il est droit, haut de (■•.6S, sur IS centimètres de 
diamètre ; ses angles sont bien ^Itua, sa poii^ affilé I 
est charbonnée, et son écorce enlevée eiactemenl. Il faot i 
le planter droit, solidement et de manière à espacer 
régulièrement les lignes qui doivent faciliter les labonrs, I 
le Jeu do l'air et l'égale répartition des rayons solairM. 

L'époque où l'on place les échalas doit être celle qot 
suit immédiatement après le binage du printemps, avant 
le commencement de la pousse des bourgeons. On les a 
fonce assez pour résister, non-seulement aux vents, m 
encore aux effets de la séche'resse, et de manière à ne polnl 
nuire aux racines. 
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D'afo'ès la statistique de la France, la totalité des vi- 
gnes coltivfes couvre au espace de deux millicDS deux 
cent mille hectares; sur cette immense étendue, il y a 
au moins un cinquième où lea vignes sont soutenues par 
des écbalas ou paisseaui, des carassonoes ou des lattes 
(Hédoc), mode de soutiea qui, d'après une estimation 
rigoureuse, donne lieu pour première acquisition, ainsi 
que pour entretien, remplacement, fichage et enlèvement, 
i une des dépenses tes plus onéreuses qui puissent sur- 
cbarger l'industrie vinicole. 

Frappé de cet inconvénient, un savant botaniste, André 
Hicbaud, aprè.s une étude approfondie du sujet, a pro- 
posé de substituer à l'écb al asseoient ordinaire du centra 
et du nord de la France, des liguea de fll-de-fer soutenues 
de distance en distance par de forts écbalas. C'est à ces 
lignes de fer qu'on attache les pampres et les bourgeons. 
Chaque printemps, ces lignes sont placées, puis enlevées 
à l'automne, au moyen d'un moulinet assez semblable à 
un dévidoir ordinaire, d'une construction simple et d'un 
prix modique, comme -1 à S francs, et du poids de 4 à 
S kilogrammes. Ce travail, suivant Hicbaud, s'exécute 
fkilement, sans efTorls et avec une promptitude remar- 
quable; et d'après lea calculs qu'il a établis dans son li- 
vre, il reviendrait i moitié meilleur marché que l'aigui- 
sage, le fichage et défichage des écbalas. 

Cette manière de soutenir les vignes i l'époque de la 
végétation et de la maturité du raisin n'est pas nouvelle; 
et déjà elle a été appliquée avec plus ou moins de succès 
dans diverses localités, ou dans les jardins; mais ce qui 
la caractérise particulièrement, c'est que dans les autres 
systèmes, les lignes de fll-de-fer demeurent toute Cannée, 
tandis que dans celui de Bicbaud, on les enlève à l'au- 
tomne, pour ne Ir* remplacer qu'au printemps suivant, au 
moyen d'une main-d'œuvre très-simple et qui ne donne 
lieu qu'à bien peu de frais. 

Nous ne savons pas si depuis la publication du livre 
de Mrchaud, on a fait en grand l'application de son mode 
de soutenir la précieuse plante sarmenteuse; mais nous 
pensons, dans tons les cas,' que dans une question d'une 
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import^DM aussi réelle et d'ane aussi grande généraliU, 
il serait peut-être bon de procéder dans difTérenles i4- 
giona à une application rais<HiDée de ce sysièrae, ponren 
connaître, soit le mérite, soit les incODvénieots. 

L'idée, dn reste, de faire servir le fll-de-fer à former les 
appuis des vignes, s"est déjà présentée à la pensée ds 
bien des cultivateurs. A tnai H. T. Collignon, d'Aacy, près 
Metz, avait employé celle matiÈre trois à quatre ansayaol 
Michaud; seulement il laissait ses flis-de-rer sans Jamaii 
les déranger, en se servant d'une préparation bitumi- 
neuse, pour les préserver de la rouille. On sait encore 
que H. Macheo, propriétaire, près Brioude (Haute-Loire), 
employait déji) en 1838, un moyeo d'échalassement ana- 
logue. 

H. Robert, membre de la Société centrale d'agricul- 
Inre, dans les voyages qu'il a Tails pour observer la cul- 
ture des mûriers et tes éducations des vers à sole, a vn 
en tBti, le clos de la vigne de H. Poton, propriétaire 
aux environs de Lyon , disposé suivant le procédé des 
fi Is-de- fer placés à demeure. Chez plusieurs borticulteurs 
de Paris et de nos départements, les treilles sont palis- 
sées sur de gros Sls-de-fer qui courent dans toute la lon- 
gueur des jardins, ou le long des murs d'espaliers; ce Gl 
dure très-longtemps, et si on a eu soin d'établir quel- 
ques dispositions pour diminuer ou atténuer l'effet des 
dilatations et des contractions trop étendues, il est rare 
qu'on le voie casser. On cite aussi dans les départements 
de l'Ariège et de la Haute-Garonne, des vignes palissées 
à plus de 2>>>.60 du sot, sur de gros ftls-de-fer soute- 
nus de distance en dislance, et sous lesquels on cultive 
des champs de maïs, labourés par des bœufa. 

Enân, M. Baitiy, à CtiAteau -Renard (Loiret), a annoncé 
dernièrement à la Société centrale d'agriculture, qu'il 
a substitué le fll-de-far aui traverses en bois qu'il avait 
employées jusque [it pour palisser ses vignes, suivant 
un mode particulier, et que cette substitution lui avait 
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CHAPITRE XV. 

De l'AoDoUge. 

On appelle «eeolage l'opération d'atUcher la vigne aiii 
éclialas, et occoiures les liens dont on se aert pour acco- 
ler, ce qui se fait de deai manières. La première, qui est 
propre aux vignes teuues eu espalier, consiste à Jixerle 
cep et les sarmenta contre le mur avec uo lien d'osier : 
la seconde, pour les vignes ècbalassées, se fait sur les 
jeunes pousses que l'on attache k l'êchalas avec de la 
paille ou bien aux palissades formées avec des échalas. 
Le lien se place au troisième ou au quatrième nœud, 
aa-dessus du dernier raisin du bourgeon le plus élevé. 
Quand, sur le même cep, il y a de nouveaui bois de 
dilTereolea grandeurs, et que l'on s'apergoit qu'ils aé- 
raient forcés dans leur position en les atlacbant tous 
ensemble, on doit avoir l'attention d'eu l^îre deux ou 
trois accota ges, selon leur vigueur respective, alln d'é- 
riter la pourriture qui menacerait alors le raisin. 

Assez souvent il arrive que les plus petits bourgeons 
échappent en ébourgeonnant. Au moment de l'accolage, 
il faut les abattre soigneusement, ainsi que ceux qui se- 
raient poussés entre les deux opérations. 

Le moment le plus convenable pour accoler, est celui 
qui sait immédiatement après la floraison de la vigne. 
Alors la plante a poussé les nouveaux sarments; ils sont 
tendres et demandent à être fixés pour ne laisser aucune 
prise aux venta qui les fatigueraient beaucoup, et ce qui 
serait pis encore, les casseraient net à l'endroit de leur 
«□ion avec le cep. 

Cette opération, quoique moins importante que la taille, 
a une grande influence sur la bonne culture de la vigne 
et sur la qualité du vin ; elle a pour but, ici, de garer des 
gelées printanières en tenant éloignés dn sol les bour- 
geons, le pampre et la fleur; là de placer la grappe dans 
de justes rapporta de proximité avec te guéret du soi; 
partout, elle prévient le décbirement des jiauaa^ elle 
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concentre la sève au proHt des sarmetits féconds, et buû- 
liU les dispositions détermtaéea pour la meilleure ma- 
turité. L'accolage demande beaucoup d'adresse et d'in- 
telligence; mal Tait ou eiécuté par des mains brnsqacs 
ou inhabiles, il peut avoir des suites préjudiciables. 

Sans une majeure partie de la France méridionale, oi 
regarde l'accolage comme inutile; dans toute la partie 
septentrionale, on vante au contraire beaucoup cette opé- 
ration, qnt procure les bons vins de la rivière de la 
Haroe, et offre un soutien au raisiu dit Pmeaa, qni 
forme un cep grêle, effilé, et, comme je l'ai déjà dit, ûil 
la richesse des vignobles de la COte-d'Or, de l'Yonuect 
de 5aûne-ei-Loire. Sans doute l'accolage est dîspendieni, 
mais ses avantages compensent bien le temps et l'argeiil 
qu'il eiige. On peut s'en passer k la rigueur dans le 
midi, mais dans nos départements situés an nord, il est 
indispensable. 

CHAPITRE XVI. 

Du Rognage et de l'Econrielage. 

C'est à tort que dans quelques vignobles on donne le 
nom de pincaïuul & l'opération qui a lieu sur toas les 
bourgeons d'abord simplement accolés aux échalas, et 
parvenus ensuite à la hauteur de quatre-vingt-un à qua- 
tre-vingt-dix-sept centimètres. Le terme propre est re- 
gnag», puisque l'on casse ces liges dans le nœud ou qn'on 
les coupe avec la serpette. 

Cette opération, qui a toujours lieu en même temps 
que l'accolage, est départie aux femmes, et c'est encora 
une faute grave. Elle est parfois inutile et même dange- 
reuse jusqu'à un certain point : d'autres fois, elle est 
nécessaire pour amuser la sève et la porter uniquement 
dans les canaux qui aboutissent au fruit. Le rognage de- 
mande fort peu de temps, et il n'en coûte guère plu 
pour le bien faire. On rogne le bourgeon à vingt-sept 
millimètres environ au-dessus du uceud, et on coosem 
attentivement la feuille qui précède immédiatemeat et 
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nœud. Sans les vigoes tenues en petiU treillages, tous 
Jes bourgeons vigoureui se coupent au neuvième ou 
mâme au diiième nœud , un peu plus haut ou un peu 
plus bas, selon leur position; les bourgeonsqui dépas- 
sent les échalas sont taillés à leur hauteur, et les nou- 
veaux bois peu Tigoureux s'enlèvent au septième ou au 
bujtiëme nœud : s'ils n'ont pas atteint celte longueur, it 
faut les réserver pour la seconde rognure, c'est- à>-<l ire 
pour les premiers jours du mois d'août. 

Cette seconde opération demande beaucoup plus de 
EOLDS que la première : elle se fait au deuxième nœud de 
tous les surbourgeons qui ont poussé sur les nouveaux 
bois déjà coupés, dans la vue d'obliger la sève à rétro- 
grader, et de coopérer plus eEBcacement à la grosseur du 
sarment, à la maturité dn raisin, et à la formation des 
nœuds à Truit dans la partie basse des nouveaux bois. 
Cette opération s'appelle écourseUr ; on la ditTëre quel- 
quefois jusqu'aux approches des vendangea, surtout si le 
ieiDps est au grand hÂle et la terre sèche. 

Il y 3 des ceps qui exigent d'être rognés jusqu'à trois 
fois dans la même aunée : ce troisième rognage se faXt 
quand les raisins commencent à changer de couleur, ja- 
mais auparavant. 

On donne les débris aux chevaux, aux vaches, aux 
moutons, qui les mangent avec beaucoup d'avidité; mais 
comme ils sont très-échauQanls, on en fait des bottes 
api'ès les avoir mis à sécher, et on les réserve pour fbur* 
rages pendant l'hiver. Ce fourrage a une odeur suave et 
très-appétissante. 

CHAPITRE XVII. 
De rinciaion (umulBire. 

Un moyen pressant d'accélérer la maturité du raisin et 
d'en augmenter le volume et les qualités, est l'incision 
annulaire. Dès la plus haute antiquité, les cultivateurs 
ont su en apprécier les avantages, et s'en sont servi pour 
prévenir la coulure de la vigne, et comme moyen d'ar- 
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râler la croissaDce fougueuse d'arbres Irop vigoaitoi. 
Depuis Théopbraste, dont le géuie profond embrassa It 
nature entière, jusqu'à, Jules Hygin, qui écrivit untniU 
d'agriculture que le (emps nous a ravi, et depuis Pline 
l'ancien, jusqu'aux siècles de barbarie qui suiTîrent la 
Cbule de l'empire romain, tous les gëopooes en parlent 
comme d'uue pratique répandue cbez les jardïniera et 
chex tes viguerons de leur temps : tous en préconisaBt 
l'usage dans les termes les moins équivoques. 

On la faisait alors, soit en tordant ou cassant à moilii 
les branclies, soit en mettant de grosses chevilles dans le 
tronc, soit eaflD, comme j'en ai retrouvé le procédé cbei 
plusieurs propriétaires de l'Italie, en enlevant une baode 
d'écorce plus ou moins large à une tige, peu de tenif» 
avant l'épanouissement de la Deur. 

Cependant, malgré son utilité, la méthode des plaies 
annulaires se perdit à l'époque désastreuse du moien- 
âge, ou du moins, elle fut depuis lors limitée à quelque) 
localités très-circoDscrites. 

Au commencement du XTI° siècle, Olivier de Serrest 
fait revivre eo France cet utile procédé; depuis lai, 
Xagnol le recommanda comme une opération propre i 
faire produire aux oliviers de beaux fruits et en grand 
nombre. BufTon et son digne ^mule Dubamel du Honcetn 
en firent l'essai sur d'autres arbres à fruits. Rozier a 
tenté de son côté plusieurs expériences dont 11 a rendi 
compte dans son Cours complet d'agriculture : et tandis 
que feu mon ami le célèbre André Thouin, de l'Institat, 
en démontrait les étonnants résultats, non-seulement 
sur tous les arbres compris dans les divisions des fruits 
à pépins, à noyaux et en baies, mais encore sur les vé- 
gétaux ligneux de familles trèa-ëlo ignées, Lambry, pépi- 
niériste à Mandres, près Brie-Comte-Bobert, dépai-temeni 
de Seine-et-Oise, soumettait ses vignes à l'entaille aanor 
laire, et continuait, depuis quarante ans, i s'assurer des 
récoltes toujours abondantes et d'excellente qualité. Telle 
est en abrégé l'histoire de cette opération contre laquelle 
s'élèvent encore de temps à autre quelques voix igno- 
raotea ou dépréciatrlcee. Voyons maintenait comme elle 






se lïil, et dans quelles circonslancea on peut la pratiquer 

mi la ytgae; disons ses avantages, et renrermoas-nous 
daas les bornes d'une saine théorie, appuyée sur de ju- 
dicieuses eipérïences. Laissons à l'enthousiasle ses ex- 
pressions exagérées, et au gavant de cabinet ses senten- 
ces dédaigneuses et irréfléchies, n'éeoutons que le langage 
du pralicien éclairé. 

L'influence de l'incision annulaire est la même sur tous 
les végétaux, elle se fait sentir sur eux d'une manière 
uniforme, mais elle ne peut s'appliquer dans tous les cas 
el également chez tous ; elle est merveilleuse pour la vi- 
gae el les arbres fruitiers. 

L'incision annulaire 5e fait lorsqu'un temps froid ou 
humide empêche le fruit de nouer, six à huit jours avant 
li floraison, raronaent plus el quelquefois moins. On peut 
ausai la pratiquer depuis le moment où la sËve coramence 
à moaler dans les branches et pendant tout le temps que 
dure la Heur; mais il vaut mieux que ce soit plutôt près 
que loin de son épaDOuissement. Plus tard, elle ne pro- 
duirait point l'effet que l'on en attend contre la coalure, 
quoiqu'elle conservât son autre propriété, celle de hâter 
beaucoup l'époque de la maturité, de donner du fruit 
plus sûrement, en plus grande abondance, plus beau et 
réellement plus savoureux, 

Dn la fait également sur le vieux comme sur le jeune 
Ms, sur le tronc, les branches ancienoes, et même sur 
les pouss'îs de l'année. Cependant le boia de l'année pré- 
cédente parait devoir être préféré ; c'est en effet celui de 
l'année qui porte los grappes, et il est encore trop tendre 
i l'époque où l'opération réusait le mieux. 

Elle consiste à enlever un anneau d'écorce de l'épi- 
ilerme et d'atteindre jusqu'à l'aubier; il ne faut 'aisser 
aucnae parcelle de libre. La largeur de l'anneau varie, 
selon le sujet, le terrain, la saison, l'exlgeuce des cas et 
le but qu'on se propose, de 2 à 28 millimètres. Cet an- 
neau s'élargit insensibi émeut de lui-même; les feuilles 
prennent uoe faible teinte de maturité, elles deviennent 
d'un rouge foncé lorsque le bois a été adaqué. Quelquejj 
jours après, quinze jours au plus, le camlium sort d'eu- 
Vigneron. 13 
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Ire le bois et l'écorce. sous forme raucilagineuse, qui M 
durcit peu à peu, s'étend sur la plaie, sans lui adhérer, 
en formant un lionrrelet coritcal légèremeut saillaiil. Ce 
bourrelet croît d'abord avec rapidité, se ralenlil ensuite, 
et gagne bientôt la partie inrérieuredel'anaeau àlaquelle , 
il se réunit, et naît par ressembler en tout à l'écorce, dont il 
ne diffère plus réellement.à la deuxième aonée; alors le 
raisin grossit, se colore, et la maturité avancée le conduit 
à la cuve huit ou dlï jours plus tôt qu'il n'y eût été sans 
riocisioa. SI le bourrelet ne se fait pas, la branche opé- 
rée meurt au printemps suivant, ce qui n'est d'aucune 
importance pour la vigne, dont on doit supprimer, pen- 
dant l'hiver, toutes les pousses de l'année précédente, i 
l'exception de la base de deux on (rois au plus, base de 
laquelle doivent sortir les nouveaux bourgeons. Si la 
branche soumise à l'incision annulaire n'ofTre pas, dans 
la seconde année, assez de fruits, on peut pratiquer une 
nouvelle plaie. 

Les années favorables à la vigne ne permettent pas 1H#- 
cision ; elle serait alors aussi dangereuse qu'elle est util* 
dans les années de pluies. I! ne faut pas non plus, règle 
générale, opérer tous les ans, si ce n'est sur les pieds re- 
belles ou qui ont contracté l'habitude de couler. Sur les 
vignes à soucbe, l'incision répétée serait mortelle. 

Sans les vignes basses, riucisioo se fait sur le bois dl 
l'aunée précédeote, au-dessous de toute pousse portai 
fruit. Le bois au-dessus de l'iuciBion profite, tajidis qM 
celui inférieur et lu racine souffreol ; mais comme la par- 
tie qui a prollté aux dépens du reste devient, par le pro- 
vignage, racine l'année suivante, et donne de plus foiia 
chevelus au collet, en raison de sa grosseur, il y a vM> 
tablement compensation. 

Dans les vignes tenues en hautains, l'incision se &jt 1 
la naissance de la ploie. Cette partie, où se trouve le frail, 
a proHlé, moins cependant que dans les basses vignes, 
puisque la sève descendant par la ploie est seule arrêtée, 
tandis que les brins destinés à élre ployés l'année d'après 
reçoivent et rendent la sève comme à l'ordinaire. Dans c^ 
cas, le vieux bois souffre moins; le nouveau est atoim 



DE l.'lHCISION ANNDLAIRB. 141 

beau qu'il n'eût été sans l'opératiOD, et comme la partie 
qui profite le plus, la ploie, ae coupe en hiver, rien ne 
compense le proSt qu'elle a fait aux dépeos du reste de 
la plante. 

Dans les vignes à souche, on incise à toutes lea bran- 
cbes portant fruit, à moins que la souche jeune et mince 
ne poissa être opérée. Si l'on opérait tous les brins, le 
bois nouveau profilerait aui dépens du vieoï, et comme, 
i moins qu'on ne provigne, on coupe à la Sa de l'hiver 
tout le bois nouveau, la vigne éprouverait une forte dé- 
perdition de substance sans aucune compensation. Il est 
certain qu'elle ne résisterait pas longtemps à un sembla- 
ble état de violeoce. 

Comme on avait dit que le mode des incisions annu- 
laires ne pouvait être qu'une occupation agréable pour 
an amateur ou un jardinier qui spécule sur des fruits de 
primeur, pour un physiologiste qui étudie par goût les 
œuvres secrètes de la nature, ou un agronome éclairé qui 
cherche des remèdes aux eiTeta d'une sève désordonnée, 
pour tons ceux, en un mot, qui peuvent impunément sa- 
crifier des ceps et des braoches pour leur proHt ou leur 
inatruction, il a fallu des expériences en grand et com- 
paratives; elles ont été faites dans divers vignobles. Je 
dois les faire connaître telles qu'elles m'ont été trans- 

Bans le département de la CÔte-d'Or, des bourgeons du 
Pituau et du Gamet, incisés au printemps, ont donné des 
grappes plus fournies, à grains plus gros et d'une saveur 
plus sucrée, qui mûrissent vingt jours plus tût que celles 
des pieds voisins des mènes variétés non soumis à cette 
opération; mais on a remarqué, surtout à Beaune, que 
leur suc n'offrit que de faibles indices d'acide tartrique, 
dont la présence est présumée avantageuse à la conser- 
vation des vins. On croit se rappeler que l'iocision an- 
Dulaire a été autrefois usitée dans ce département, sous 
le nom de ctnUrûlage, mais qu'on s'est vu forcé de l'aban- 
donner, parce qu'elle affaiblissait les ceps el leur faisait 
porter des vins qui n'étaient point de garde. 

Dans le département de l'Yonne, on a opéré sur ptO' 
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siears rangées de ceps, ea laiBsast alternativement ui 
même nombre de rangées intactes pour servir de termi 
de comparaison. La maturité a été avancée de dix jours, 
el il n'y a pas eu de cnulure sur les ceps incisés. 

Dans les vignobles d'Epernay, départementdelaHarDe, 
on a pratiqué l'incision annulaire sur les nouvelles pous- 
ses d'un nombre de ceps reconnus pour couler tous les 
ans, quelque favorable que fût la saison ; le succès a été 
complet, les raisins étaient pleins et forts, tandis que 
ceui qui n'avaient point subi l'opération n'en donnérenl 
point ou n'en portèrent que de très-cbétife. Les proprié- 
taires de ces vignobles estiment cependant que l'indsion 
annulaire ne convient point à leurs ceps, a Nos vins Bns 
et délicats, me disent-ils, proviennent des raisins choisis 
avec grand soin parmi les grappes les moins grc 
dont les grains sont les moins serrés, et qui ont par 
séquent éprouvé quelques effets de la coulure. En préve- 
nant la coulure, que tant d'autres regardent comme une 
fatalité, il serait très-possible que l'on nuisit à ta qualité 
de nos vins, sur laquelle sont essentiellement fondés te 
grand prii qu'on y attache et le commerce étendu qui s'en 
fkit. Nous estimons donc l'incision fâcheuse chez nous. • 

Dans les départements du RhAne, de l'Ain et de la Loire, 
où l'usage de l'incision annulaire remonte à l'année 1790, 
époque à laquelle Lancry, botaniste- cultivateur très- 
éclairé, sut la mettre en vogne, on s'est également con- 
vaincu de son importance; mais on y craint que ses avan- 
tages ne s'acquièrent aui dépens de la branche incisée, 
qui se dessèche et finit par entraîner ta perte du rar 
si les lèvres de la plaie ne parviennent pas à temps à sa 

Dans les départements de Seine-et-Marne, de ta Vendée, 
des Deui-Sèvres, de ta Gironde, des Basses-Pyrénées, el 
dans tous ceux situés sur les rives méridionales dn 
Bhdne, ona constaté les résultats de l'incision annulsira 
pour empêcher la vigne de couler. Tous les ceps opérés 
ont donné de beaui raisins qui parvinrent rapidement i 
leur grosseur naturelle, la maturité fut bien plus avancé) 
que partout ailleurs. 
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i HeadOD, département de la Seine, et dans quelques 

antres lienx, on a remarqué que le vin provenant de cepa 
incisés, était pâle et moins alcoolique, tandîG que dans les 
vigDobles de la Meurtbe, il a été reconnu d'une plus 
belle couleur et meilleur que celui obtenu de ceps non 
iocisÉs. 

Dans le département de l'Ariège, on s'est assnré qne 
l'incision faite au jeune bois le rend sujet i casser an 
premier coup de vent, maïs cet inconvénient n'eiiste que 
pand on opère sur le vieux bois, dont le courson est 
Bolideinent attaché à un échalas. 

Il faut bien se garder de tirer pne conséquence rigou- 
reuse de ces diverses opinions, de ces ^\të singuliers; 
malgré les connaissances générales acquises dans la pby- 
liologie des végétaux, la théorie est souvent insuffisante 
pDDr l'eiplicatian exacte de plusieurs accidents. On ne 
donne pas assez d'attention aux plus ou moins grandes 
différences qui existent dans la conlexture des diverses 
larîétés ou sous-variétés de la vigne, aux influences du 
m\, de l'exposition, du climat, du mode de culture, etc.; 
cependant, ces diverses circonstances, presque toutes 
(^nres et fort difficiles à apprécier, influent sur tes su- 
jets, rendent leurs rapports Irès-diiTérenls, quoique pl»- 
c^ dans des cas absolument semblables en apparence. 

Ce que je puis affirmer, c'est que loin d'avoir remar- 
qué que les raisins provenant des ceps incisés, fussent 
moins colorés, moins sucrés, plus aqueux que ceux ré* 
cueillis dans les vignes non soumises à l'incision annu- 
laire, j'ai toujours vu, chez tes vignerons partisans de 
cette opération, des raisins très-beaux et fort abondants 
en mcre et en esprit. D'ailleurs ces qualités indispensa- 
bles à la supériorité des vins, doivent être le résultat des 
effelb naturels produits par l'incision elle-même, puisque 
personne ne lui conteste et ne peut lui contester l'avan- 
ie certain, lorsque l'opération est faite avec dextérité, 
en temps opportun : 1" de diminuer l'accroissement de 
la portion du végétal inférieure à la plaie, et d'augmenter 
cîlnides parties supérieures, principalement dans tout 
ce qui dépend ou appartient A l'écorce on an système 

c.,...., ...Google 
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cortical ; 2^ d'assurer la Técondation des fleurs, et pu 
SDile, d'empêcher la coulure; 3*da hâter l'accomplïsae- 
menl de l'évolulion végétale, c'est-à-dire la maturatiOD 
des rruils et la perfection du bois: i" de ralentir uu pea 
l'action des racines, mais avec proHt, pour les organes 
aériens, d'où il résulte un développemeut plus complet 
de toutes les dépendances du système cortical, une crois- 
sance et une formation moins rapidesde nouveaux bour- 
geons, une nourriture plus abondante pour ceux qui 
existent, une diminution de vigueur pour l'anaée sdî- 
vante, où les rameaux, aujourd'hui plus faibles, auroD 
les rameaux plus puissants à Taire végéter, enlin un boi 
nombre de bourgeons à Qeurs et à fruits, qu'une sève as 
cendaale trop active ne viendra pas transformer a 
bourgeons à bois, ou coulrarier dans leur développe- 
ment. J'ai déji prouvé plus haut que de la bonté des 
raisins, et de leur parfaite maturité, dépend positivt 
ment la supériorité des vins : l'incision annulaire, loi 
de nuire, est donc essentiellement utile, olieboniQe donc 
les vignes réputées médiocres. 

Hais il est des cas où elle ne peut £lre faite, ils sonten 
très-petit nombre, et bons à recueillir. Je n'en citerai que 
deux. Il faut éviter de la pratiquer sur les branches qiM 
l'on désire conduire en spirales ou soumettre à l'arqilr*, 
parce que le bourrelet formé occasionne presque toujours 
la rupture de ta branche : on place alors i'enneau circu- 
laire 8ur les branches latérales. 

Quand on est convaincu que cette opération empêche- 
rait totalement la coulure de la vigne, qui, comme ceiita 
de la rivière de Marne, semblent l'exiger, on doit néces- 
sairement ne point la faire, oudu moins la réserverpour 
les ceps que la coulure ruine habituellement. 

Nous possédons plusieurs instruments propres à inci- 
ser, mais il y a du choix à faire dan? le nombre. Les uns 
donnent un anneau trop large, ce qui est un obstacle i la 
cicatrisation de la plaie; les autres n'ont pas cetincoD' 
vénient grave, mais ils ont celui de se bourrer à chaque 
instant, e( demandent à être vidés avec une lame mince, 
ce qui relarde beaucoup l'opération. Les meilleurs s< 
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wm qui aident k la ^re promptement et sans aucnn 
risque ; de ce nombre, se distinguent la pince incisive de 
Betlinger, et le bagueur de Quentin Durand : j'en doone 
Il figure plue loin. L'un et l'autre ont entre les doubles 
Ismes des arrêts calculé9 de manière que la peau et la 
pellicule sont seules enlevées quand l'opération est bien 
ùiK, et elle l'est toutes les fois que l'ouvrier ne serre 
pu trop de peur de meurtrir le bois, et assez pour cou- 
per jusque sur lui. Pour que l'IucisioD soit complète, 
l'ouvrier opère à genoux, dans les vigues basses, il lient 
l'iDslrument , le courbe dans la main, ouvre la pince, 
loarne un demi~(our de droite à gaucbe. Le demi'tour 
srbevé, la main, à cause de la courbure de l'outil, n'a 
plus de Torce pour serrer, mais l'incision est complète 
si le demi-tour a été t3.\t eiactement : moins du demi- 
taur, il reste de la pellicule, et la sève continue à mar- 
cher; si on l'outre-passe, l'outil opère sur le bois privé 
ds pellicule, l'entame, fatigue eitrémement la vigne, et 
la fait périr pour peu que l'ouvrier ail serré forle- 

Oû a proposé de remplacer l'incision annulaire par une 
incision longitudinale, et pour faire prévaloir celle-ci, 
rm accusait la première d'appauvrir, et même de frapper 
de mort presque subite la partie du cepqui se trouve au- 
dessous de la plaie. Il y a U exagération d'une part et 
abseace d'observation de l'autre. En elfct, nous nous 
sommes assuré que l'incision longitudinale no mérite 
aucune préférence, et que le résultat désavantageux at- 
tribué à l'incision annulaire, provenait du choix que 
l'on avait fait de la partie du cep soumise à l'opération. 
Lorsque l'anneau est pratiqué sur les rameaux, an lieu 
de rétre sur la lige mère, il ne s'ensuit aucune sortede 
dépérissement. 

Les divers instruments que je viens de nommer sont 
représentés sur les pages suivantes. Les détails ont pour 
bot de les tûre connaître dans toutes leurs parties, et 
d'en Militer la construction. 
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Figures 3 el 3. — Sécaieurt. 




Fig. 2. Fig. 3, , 

Ilegnier des amélioralioDS telles que ces ciseaux rempla- 
cent très-avtLDtageusement la serpette, dont ils n'offrent 
aucun des désagréments. 

Conine on levait, cet instrument eet composé de deux 
brandies a, dont l'une se termine dans sa partie supé- 
rieure, en biseau recourbé t, et de l'aotre en une lame 
acérée et trancbante c. Au moyen du double ressort i 
pincettes d d, il reste ouvert et est d'un usage très-facile: 
on le ferme à l'aide d'une corde e, flxée au bas de la 
brancbe portant le btseau. Quentin Durand le ferme aa 
moyen d'une vis. 

Fig. 2. L'instrument est représenté fermé. 

Fig. 3. Il est ouvert. 

En serrant les deux branches a, la lame c conpe net 






te bols, la braDcbe 
le biseau b. 

Cet inslrumeot, facile k établir, 
OD le trouve partout. 



la grappe, par sa. rencontre avec 
vend à bas prix et 



Figures 4 et S. — Bagueur d* Duronil. 

gueur que l'on doltà Oneuiin Dnrand, offre, dans 
e, un moyen de rendre l'Incision auoulaire anasi 



Fig. 4. Fig. 

sûre que parfaite; il double lavitesac 
mais je reproche à son auteur de le gil 
mente inutilea. 

Il est représenté de t&ce Ûg. 4, et de p 
composé de lames en acier a ; de denx 
cbanis à ; d'un parement pour empécbe: 
trer trop eo avant dans le bois c ; de pi 
l'une i l'autre pour aider au mouvemei 
les lignes ponctuées, indiquent le circi 
droite que l'oatil ^t pendant l'opéralion. 
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Figures 6, 7, 8, 9 et 10. — Pince ttuHsivt. 




Fig.H 

face, Bg. 6, garnie de ses dem petites lames d'acier pa- 
rallèlea, chargées de couper l'écorce dans une excision | 
demi-circulaire a, des goupilles qui les Axent b, et que 
l'on peut enlever facilement, pour renouveler les lames, 
de la languette c, qui détache l'écorce après qu'elle a été 
ressort à pincette d, qui tient les branche) 
âmes sont vues séparément Bg. 7, et lalan- 

irès, Beltinger, autre mécanicien, inventa 
«. Je lui donne la préférence; elle m'a par- 
si toutes les fois que je l'ai employée. Elle 
i fig. 9, de face, et de profll Ag. 10. Ses di- 
sent a, brancbes de l'iostrumenl; b, res- 
pour les tenir ouvertes ; c, lames Incisives 
en acier; d, goupilles pour les (u-réter. I« petit rabot 
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cODSlitDd par les deux lames c, est rnooté à jour, el laisse 
par derrière une double ouverture, pour le dégagement 
de l'écorce. Chaque lame est encbftssée dans la monture, 
et ne la dépasse que de l'épaisseur nécessaire pour cou- 
per l'écorce sans entamer le bois. 

Figure 11. — Eavtnph d'applicaliort. 

J'ai pensé qu'il convenait de montrer, à la suite de ces 



Fig. 11. 
divers instruments, un exempte de leur application et des 
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effets de l'ioctsion sur uns vigne, comme ob la conduit 
dans nos vignobles de la Hame el de la C6te-d'0r. 

a, est le cep ; h, l'échalas qui en soutient tes branches, 
et sert à flier la branche arquée et les brins de l'année 
ËUivaote ; r, incisios opérée ; d, branche arqués qui sera 
coupée après la récolte, pour être remplacée par le brin 
de l'aunéti e, qui monte contre l'échalas; {, point d'attt- 
chede la branche arquée; y, brindilles chargées de fruits 
Borlant des boulons développés autour de l'arqùre; quant 
au vieui cep, il est taillé l'hiver, on coupe ta branche 
arquée et oh la remplace par un brin droit. 

L'année suivante on coupe le brin i l'incision annu- 
laire c, on le remplace par le brin e de l'année précé- 
dente sur laquelle on pratique la même opération. 

CHAPITRE XVIII. 

De U Greffe de la vigne. 

Une bonne vigne dure cinquante à soixante ans, sou- 
vent plus, et pendant cette période, elle reste en bon 
rapport si elle a élé gouvernée convenablement. Hais elle 
n'est en plein rapport qu'à la sixième et même à la sep- 
tième année. Cet înconvéuient, qui ^sait le désespcir 
des planteurs, disparaît avec la greffe : on jouit plus lAI 
et plus sûrement. 

Far négligence ou manque d'habitude, vos ceps sont- 
ils languissants? ne répondent-ils plusaui soins assldw 
que vous leur donnez ? recourez à la greCfe : cette opé- 
ration est très-utile à la vigne; elle empêche l'arrache- 
ment des vieilles Eoucbes, elle permet de reculer l'époqoe 
du replantage, et de jouir plus longtemps et sans in- 
terruption du produitde Iravaui longs et pénibles. Dans 
cerltiins cantons des départements des Boucbes-du- 
HhCne, de la Gironde, de la CÛte-d'Or et de l'Yonne, on 
adopte cet usage, el l'on s'en loue généralement: c'est 
aussi par ce procédé, que des Français exilés, à la suite 
d'événements politiques, que des Allemands 4t des Suis- 
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ses, fuyant lenr patrie, ont placé des marcottes venues 
d'Europe, sur ies vieni ceps qui couvreol les forêts si- 
tuées au-delà des monts Atlégbanys, les bois de la Loui- 
siane et du pays des Illinois, et celles qui peuplent les 
bords de l'Obio, et par-là, forcé le sot des Etals-Unis de 
rAmérique du Nord à donner d'assez bon vin. 

Cependant, il faut le dire, la greffe n'est en usage que 
pour les gros plants; on croit s'être assuré, du moins 
dans les vignobles de la Hame, qu'elle ne convient point 
au plants fins. Ainsi, on a des eiemples favorables à 
dler; dans la Cûle-d'Or on m'a cité des plants rouges et 
Ans, provenant de deux ans, greffés sur de vieui plants 
de vigne blanche, qui ont donné un vin remarquable 
par son parfum et sa saveur eiquise, d'une qualité trè&- 
supérieure à celle du meilleur vin blanc. Quoi qu'il en 
Boit, comme la greffe est généralement utile, entrons en 
matière. 

Pour greffer la vigne, ilfaut s'attacher aux crosseltes les 
plus vigoureuses et les plus grosses; en s'adressantà 
celles qui sont menues, c'est s'exposer à les voir dessé- 
chées par le soleil ou par le vent. La partie inférieure, 
garnie de deux ou trois yeux, offre le plus de certitude 
de succès : le bois y est mûr, la couche ligneuse épaisse, 
el l'humeur aqueuse s'y porte avec beaucoup d'abon- 
dance. Il importe que la crosselte n'ait pas une grande 
longueur (40 centimètres au plusj, qu'elle soil bien 
aodtée, très-vigoureuse, et que les boutons soient bien 
imnoncés el rapprochés; il convient aussi que les cros- 
selies soient coupées après la chute des pampres el avant 
les fortes gelées ; qu'elles soient à l'abri des injures de 
l'air, et mises en bottes pour être conservées dans un 
cellier, dans la cave, ou enfouies dans une terre meu- 
ble. 

On connaît différentes espèces de greffes pour la vigne; 
la greffe en poupée se fait avec succès sur les vieux ceps ; 
celle i l'ceil poussant réussit égalemeut bien ; les plus 
ordinaires sont celtes en fente et en bec de date; depuis 
quelque temps on se sert de celle en écusson, qae l'on 
pratique au printemps, un peu avant que la sève ne 
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moDle. Oa peut aussi grefter par approche, maïs celle 
qui réunit le plus d'avantages est la grelTe sur racines. 
Le liut principal de la greffe est de rajeunir le cep, de 

le rétablir dans la même année, lorsqu'il a été détruit 
par te froid ou par la sécheresse, et de substituer à un 
mauvais plant, un rejeton de meilleure qualité et même 
d'espèce différente. Chacuu sait d'ailleurs que la greffe 
exerce une inllueDce remarquable sur l'amélioration du 
fruit. 11 fauléviter de greffer durant les Jours où il tombe 
de la pluie. 

L'art de greffer est un art fort ancien. Son application 
à la vigne est très-facile, et sa réussite certaine. La vigne 
n'a ni écorce vivace ni aubier, et sa sève moute indis- 
linclement par tous les vaisseaui capillaires que la na- 
ture a placés en grand nombre dans le bois de cet ar- 
buste : bleu différent, en cela, de tous les antres arbres 
ofl les conduits de \& sève sont exclusivement placés 
entre l'écorce et le bois. Cette conteiture particulière à la 
vigne, la dispose à recevoir la greffe en fente dans tonis 
l'épaisseur de son bois. Il est même indifférenl que la 
greffe soit insérée verticalement ou de biais; le bois se 
réunit au bois dans quelque sens qu'il se présente; la 
fente se remplit en peu de temps; et l'on n'y retrouve 
point le vice commun i tous les autres arbres greffés. 

Une méthode facile, à la portée du moindre vigneron, 
est la greffe en fente, faite sur les aventins ou jeuues 
plants couchés en forme de provins; il faut avoir soin 
de ne rien rompre ni endommager, comme cela se voit 
en provignanl. On choisit, à cet effet, sur le cep, le sai- 
meul le plus vigoureux, on le coupe à deux ou trois yeux 
au-dessus de la tige, el entre deux boutons , i peu près 
an milieu, puis on le fend avec une petite serpette, el 
l'on insinue dans la fenie le nouveau sarment, qui «at 
taillé des deux cAtés en bec de flûte. On doit veiller i ne 
point éclater la fente, en l'insinuant jusqu'au fond. On 
entoure la fente de glaise, que l'on soutient au moyen 
d'un linge el d'un lien fait de spart ou d'osier. On coucha 
ensuite le provin el la greffe, de manière à être couverts 
de trois ou quatre doigts de terreau ou de fumior; on 
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nivelle le terrain, puis on lailie à deu^ yeni le bout qui 
■ort àe terre en éborgnant l'œil supérieur. Cette mé' 
thode de grelfer, décrite et reco m mandée par feu Sinety, 
non confrère à l'Académie de Uarseille (daoa son livre 
intitulé VAgricultettr du Uidi, chap. VI, page 177 et suiv,), 
se propage depnis quelques années dans nos départe- 
ments méridionaui;elloale mérite de conserver le vieux 
pied sans blessure; elle facilite à sa racine les moyens 
de nourrir le nouveau sujet, et ne laisse craindre au- 
cun épanchement de sève. On peut à peine reconnaître, 
quelque temps après, le lieu de l'insertion : des racines 
le coavrent, elles ont poussé avant et après le nceud de 
grelTe. Un autre avantage de cette méthode, c'est de faci- 
liter les moyens de changer les vieux pieds qui laissent 
couler leurs fruits. L'opération doit être fïiite lorsque In 
vigne entre en sève. Seulement, il faut avoir soin que 
dans cette saison qui est déjà chaude, la greffe ne se 
dessèche pas. 

Cependant 11 est des vignerons qui lui préfèrent la 
greSe sur racines. Avant de la décrire, je dois faire ob- 
server qu'il est cependant des circonstances oi!i l'on doit 
grelTersur la lige; c'est surtout lorsqu'on veut profiter 
d'an plan déjà venu, pour' regarnir, par le provignage, 
des placea vides. 

Les branches que l'on veut employer pour greSer snr 
racines, doivent être coupées avant que la sève du prin- 
temps y noDle. Elles peuvent être ramassées dès l'au- 
tomne, avec la précaution de les enterrer de la longueur 
de 16 ceolimèlres, dans un endroit à l'abri des gelées, et 
de tenir la terre suffisamment humide, pour qu'elles ne 
se dessèchent pas. La même précaution doit être prise 
pour les branches qui seront coupées au printemps, 
avant la sève. 

Due fois déterminé i greffer votre vigne, soit ponr la 
rajeunir, soit pour changer l'espèce du plant, il est pru- 
dûit que vous cueilliez vos greffes à l'automne, immé- 
diatement après la chute des feuilles, pour les soustraire 
ftnx gelées qui pourraient les détruire ou les altérer 
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pendant l'hiver. Un vigneron préToyant doit toujours 

en avoir en réserve i l'abri de la gelée, pour être assuré 
d'en trouver au printemps s'il en a besoin. Sa peine ne 
sera point perdue; nar si la vigne a résisté à l'hiver, le 
cultivateur peut toujours, au printemps, faire des gref- 
fes des croBsettea, et les mettre en pépinière. , 

La greffe se compose en partie du bois de l'année, et 
en partie du bois de l'année précédente. Le irais de 
l'année doit avoir la longueur de 2t à S4 centimètres. On 
choisit, comme je l'ai déjà dit, les jets plus rapprochés ; 
le bois de l'année précédente, destiné à fonner le bec de 
la flûte à insérer dapa la racine, doit avoir de 8 à 10 ceo- 
timètres de longueur. 

Avant d'entreprendre l'opération, il faut laisser jeter i 
la vigne cette fougue doaèvequi s'y porte avec tant de vï- 
vacilé dans les premières belles journées du printemps; 
c'est plutât nne eau distillée qu'une sève, et son abon- 
dance noierait les greffes; Il est donc prudent d'attendre 
que la vigne ait, comme on s'eiprime ordinairement, 
versé ses pleurs; c'est l'époque où les bourgeons sont 
assez développés pour laisser apercevoir les semences. 
Alors la sève, ayant plus de consistance et étant mieux 
dirigée, est plus propre à former l'union de la grefle 
avec le pied. Les greffes coupées avant la sève n'auront 
point poussé, et n'en seront que plus avides à pomper 
la sève que la racine leur présente pour former les Qls 
de celte union. 

Quand on veut opérer avec célérité et économie, deux 
hommes et un enfant de dis à douze ans sont nécessai- 
res : l'un déchausse les ceps avec une houe, jusqu'à la 
profondeur de 27 centimètres, et les dégage suffisam- 
ment de la terre qui les environne, pour que le greffënr 
puisse opérer à l'aise. Le premier ouvrier scie les ceps i 
16 ou 18 centimètres en terre; pendant qu'il travaille 
sur la première rangée, le grelTeur taille ses greEEea et 
les range au fur et à mesure dans un vase où il y a asseï 
d'eau pour que les becs de flûte y soient entièremsot 
plongés; ceui-ci doivent être de la longueur de 8 à 10 
centimètres, et aussi effilés que possible. Les talus doi- 
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vent comm«Dcer immédiatemeitt au-dessous du nœad 

ou bourrelet par lequel le bois de l'année tient i celui 

La première rangée une fois déchaussée et sciée, le 
grefFeur, avec un couteau bien Iranchanl, égalise la par- 
tie sciée de la racine. Tall la Tente, y insère une, deux 
ou trois grosses greffes, selon la force de la racine, de 
manière à rapprocher étroitement les séparations contre 
lea greffes. Il est plus facile et pins sûr de n'insérer la 
troisième greffe qu'après que la ligature est faite. Le 
greffeur est suivi de l'enfant, qui lui présente le con- 
teau, les greffes et l'osier, à mesure qu'il en a besoin : 
cet enfant porte avec lui un petit panier rempli de ter- 
reau, La ligature faite, le greffeur met sur la greffe une 
bonne poignée de terreau, et comble le trou avec la 
terre qui en a été retirée, de manière à laisser k décou- 
vert deux yeux de chaque branche insérée. 

Il ne reste plus d'autre précanlion à prendre que de 
ne point déranger les grelTes dans te cours de la végéta- 
tion, par les différents labours que l'on doit donner & 
rette vigne. Il faut en Interdire l'entrée aux femmes, à 
cause de leurs vêtements qui froisseraient et endomma- 
géraient les jeunes boutures. Les labonrs ne doivent 
point être profonds; il sufBt de détruire les manvaises 
herbes en raclant légèrement la terre ; anlrement, on ris- 
querait de déranger les nouvelles racines sortant en 
grand du bourrelet qui se forme bientôt à l'endroit où se 
bit rinserlion de la greflè. 

Cn greffeur, au Mt de cette opération, peut gretfer 
deux cents pieds de vigne et plus dans un jour. On paie, 
dans plusieurs vignobles, dans le Bordelais surtout, Str. 
par cent de greffas reprises. 

La végétation est peu sensible jusqu'au mois de juillet, 
mais alors les bourgeons se développent avec une rspi- 
dilé étonnante, et si les yeux qu'on a laissés à découvert 
sont bons, il en sortira des raisins qui parviendront en- 
core i nne parfaite maturité pour l'époque de la ven- 
dange. Les gros écbalas ne doivent poiht être plantés la 
première année après les greffes. La prise qu'ils donnent 
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aux vents occasioDoeralt à ces jeunes pieds des h 
nuisibles au développement de leurs racines. Il ne faut 
que des baguettes luinces et hautes de plus d'uD mètre 
pour attacher le jeune bois. Si celui-ci s'élève davantage, 
on aura, soiu de le couper dans le courant de l'été, à la 
hauteur des baguettes. 

Pour réussir dans toutes les espèces de greffes, ii fant 
opérer sur des aujela analogues, soit sous le rapport dn 
fruit , soit sous celui de la nature du bois des deux es- 
pèces que l'ou veut marier. Les espèces de nature à fonr- 
nir du bois d'uue Forte dimension ne feront pas bien sur 
des tiges d'espèces à bois frêle et délié ; ces dernières, ao 
contraire, deviendront plus vigoureuses et plus produc- 
tives si elles sont greffées sur les premières espèces. H 
hut éviter de croiser le blanc avec le rouge, le raisin U 
peut que perdre de sa qualité pour la vinification, du 
moins pour le vin rouge. 

Beaucoup d'espèces sont susceptibles d'être améliorées 
par la greffe, tant sous le rapport de la fécondité qne 
sous celui de la qualité du raisin. 

Toutes les espèces qui se refusent à certains terrains 
peuvent y réussir lorsqu'elles sont entées sur des sou- 
ches qui s'en accommodent, et ne dût-il résulter que cet 
avantage, les vignerons ne devraient pas négliger d'en- 
richir, par la greffe, leurs propriétés, des bonnes espèces 
qu'ils ne poorraienl cultiver sans ce procédé. 

Choisissez un temps caime et serein quand vous vou- 
lez gretler. S'il pleut fort après que l'opéralion est faite, 
la reprise de l'ente est peu sûre : cette surabondance i)"hn- 
midité est cause que la sève afHue avec plus d'impétno- 
sîté, elle est aqueuse et dépourvue de gluten pour souder 
les deui sujets et les deui écorces. Cette humidité sur- 
passe leurs besoins. Dès que le sujet a pris, enlevez at- 
tentivement les mauvaises herbes qui l'entourent, et cul- 
tivez le terrain à plusieurs reprises. 

A peine la greffe a-l-elle réussi, qu'elle pousse un nou- 
veau bois Irès-élevé; il importe de la rogner. 






Novvelie etpèce de greffe. 

Après les boutures, lea marcottes et les proviu, la 
greffe est un des meilleurs moyens pour propager ton- 
jonrs, avec certitude de réussir, loutes les boDQes varié- 
lés de vignes qu'on pourra désirer de voir se répandre 
dans la culture, mais ce n'est pas un moyen aussi rapide. 
H y a longtemps que la greffe de la vigne est connue, 
paisque Caton l'ancien en a parlé dans son ouvrage De 
n rusiicA, cap. 91. Les Romains, bien probablement, 
avaient emprunté cette pratique aux Grecs qui , eux- 
mêmes, l'avaient prise de quelques-uns des peuples de 
l'Asie, chez lesquels la culture de la vigne était beaucoup 
plus ancienne. L'agronome latin indique trois manières 
de faire cette grefTe- La première est celle en feole ordi- 
naire, telle qu'elle est encore en usage dans plusieurs de 
DOS cantons vignobles; la seconde est celle eu approcbe 
sur deux ceps qui peuvent se trouver voisins l'un de 
l'autre, et la troisième consiste à percer, avec une tarière 
UD cep pour y introduire un sarment d'une autre vigne. 
Les deux dernières sortea de grefTes ne sopl guère ou 
mime point du tout en usage aujourd'hui, et elles n'of- 
frent rien d'assez avantageux pour mériter qu'on s'y ar- 
rjle. La première, seule, pourrait demander quelque at- 
leotion ; mais elle est suffisamment connue, puisque c'est 
celle qu'on met le plus généralement en usage. Nous 
croyons donc inutile d'entrerdans des détails à son égard. 

la greffe que nous allons recommander paraît beau- 
coup plus sûre que toutes les précédentes et aucune autre 
ne donne des produits aussi rapidement, puisqu'on peat 
en obtenir des fruits sept mois après qu'elle a été prati- 
quée. Cette dernière greffe ra bit sur sarmente de l'an- 
née; c'est une modification de la greffe en fente, à double 
encocbe, dite i. l'anglaise. Ou en doit la connaissance, 
nivant Loiseleur-Deslongcbamps, à Fllliette auquel il 
l'a vu pratiquer dans sa pépinière située à Rueil, à deux 
lieues et demie de Paria. Toid comme, selon lui, 11 la 
mettait en usage : 
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« Il taillait, à environ 0"^ du pied, tons lea sa 
vigoureux qu'ua cep de vigne av&it pu produire l'année 
précédente; il coupait ensuite entre deux yeux et en bec 
de Qûle le sarment qu'il voulait employer pour servir de 
sujet à la greffe, eu donnant à sa coupe environ O^.ffiida 
longueur ; puis il disposait par une autre coupe, faite de 
même en bec de llûte, la greffe pour laquelle il prenait 
un sarment d'un an, ayant O^M à O^.SS de longaear, 
et quatre, cinq ou même six yeux. Le tout étant aind 
préparé, il faisait, avec la serpette, une fente autant qot 
possible perpeudicuiaire à la moelle, et pénétrant seule» 
meut jusqu'à moitié bois, en lacommen^ant au milieu it 
la coupe des deux sarments. Lorsqu'il avait ainsi pénétri 
sur chaque brin jusqu'à la moelle, il faisait faire à la ser- 
pette un mouvement par lequel le Irauchant se trouvait 
placé de manière i faire, au milieu du sarment, dans le 
sens de la longueur do la moelle, une incision iongito- 
dioale d'environ Db.03 à On. 03 de profondeur qui, dam 
le sujet, remontait vers la pointe du bec de ÙHte, et dUM 
la greffe devait se trouver eo sens contraire. Les chosM 
étant ainsi disposées, il opposait l'une 4 l'autre les deux 
coupes du sujet et do la greffe, do manière que, se troo- 
vant en sens opposé, elle pufscnt s'appliquer immédia- 
tement l'une contre l'autre, et que les deux languettes, 
résultant de la fente pratiquée au sujet et à lagrelTe pus- 
sent être introduites dans les encoches qui se trouvaient 
naturellement viixi-vis l'une de l'autre, et de sorte qu'a- 
près que chaque languette avait pénétré dans l'encoche 
qui lui était opposée, la greffe adhérât dès lors aussi bien 
que possible au siyet; mais, pour l'y maintenir plna 
iolimement, Fillîelte y appliquait plusieurs tours d'nn 
mince osier ou d'un gros Bl de laine qui enveloppait 
exactement toutes les parties mises en contact. EnQn, H 
terminait son opération par recouvrir de 0".t2 à tl".15 
de terre sa greffe couchée et Biée an soi dans un petit 
sillon suffisamment profond, en n'en laissant sortir qu'un 
ou deux yeux. 

» C'était dans la dernière quinzaine de mars que FH- 
lietle avait l'habitude de faire ses greffes de v^e, ainsi 
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que je viens do l'eipliquer, et au mois de no"reinbre sni- 
Tiunt chacune d'elles pouvait être séparée du pied-mère, 
lequel avait fourni autant de sujets enracinés qu'il y avait 
en de sarments au cep sar lequel les greffes avaient été 
placées et qui, par conséquent, avait formé autant de 
marcottes grelTées, desquelles avaient poussé des racinea, 
noD-seulemenl du sarment placé au-dessous de la greffe, 
mais de la greffe elle-même, ce qui en assurait d'autant 
plas la reprise lorsqu'on était pour en feire la Iransplan- 
tatioD. Mais lorsqu'on veut encore èlre bien plus certain 
de la reprise d'une greffe de cette espèce et de la voir 
reprendre et fructifier l'année suivante , comme si elle 
n'avait pas été déplacée, au lieu de la pratiquer en pleine 
terre, on la fait dons an pot ou dans un panier d'osier 
de grandeur suffisante, et, avec les plus simples précau- 
tiODS, on peut la transplanter sans que ces racines soient 
Micunement dérangées. 

a Par le procédé de la greffe à double encocbe, dont la 
maolpulation n'est pas difficile et sur lequel je viens de 
donner tontes les explications nécessaires pour le bien 
faire comprendre, on peut changer en une seule année 
(ODte la nature d'an vignoble qui ne serait composé que 
de plants de mauvaise qualité, et les remplacer par des 
vignes d'une bonne espèce; il ne faut, pour parvenir à 
bire un tel changeraeni, que se procurer des greffes des 
meilleures variétés qu'on aura reconnues, ce qui ne peut 
pas présenter beaucoup de difGcullés, puisqu'il ne faut 
que ^re ramasser, dans une bonne vigne, au moment 
de U taille, les sarments retraocbés par la serpette, et 
les employer à fikire des greffes, au lieu de les lier en 
javelles pour s'en servir à brûler. 

a Cette espèce de greffe présente d'ailleurs un autre 
avantage qu'où ne rencontre pas dans la greffe en Tente 
ordinaire, telle qu'elle est employée dans quelques vi- 
gnobles, c'est qu'elle peut rapporter la même année 
qu'elle a été pratiquée. En effet, ayant fait venir de Pro- 
vence, au mois de janvier 1834, plusieurs sarments de 
bult variétés de vignes, dans l'intention de les cultiver à 
ma campagne, pour en assurer d'abord la reprise, je crus 
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devoir tes donner à Pîlliette, dont l'bablleté ea horlical- 
ture m'était coDDue, aBn qu'il commenfât à eD faire dea 
boutures; mais encore plus assuré de les Taire reprendre 
d'une autre manière, ce cultivateur préféra employer m 
moj'eD dont il croYait £lre plus certain, je veux parler 
de son procédé de greffe à double encoche que je vieu 
de détailler. Il prit donc un sarment de chacune de mei 
variétés, et il les greffa ainsi que je l'ai expliqué plu 
haut. Cependant ces boutures ou ces greffes avaient d'ir 
bord été pendant six semaines séparées de leurs c«pt 
avant que Fillielle «lit pu les mettre en terre, ensuite ellN 
sont encore restées environ deux mois et demi enterréta 
avant qu'il les employât pour greffes, de sorte qa'on doit 
bien croire qu'après avoir été séparées de leurs C^ 
durant quatre mois, elles ne pouvaient plus avoir qng 
bien peu de sève. Cependant, cela n'empècba pas la pin- 
part de ces grelTes de rénssir, et quoiqu'elles n'uoit 
commencé que fort tard à entrer en végétation, l'one 
d'elles avait poussé, le 24 août suivant, des sarments de 
3". 60 d'élévation. Dans les autres, ils avaient la moitii 
ou les deux tiers de cette hauteur, et deux d'entre elles 
portaient mÉme des fruits. L'une n'avait qu'une seoU 
grappe, mais on pouvait admirer sur la seconde quatn 
beaux raisins de 20 à 33 centimèbvs de longueur. U 
seule chose qu'on eût à regretter dans ces greffes, c'est 
que la maturité de leurs raisins fat un peu retardée, maïs 
je crois en avoir dit la cause, en l'attribuant au tenps 
prolongé qne lea greffes passèrent séparées des ceps, et 
l'on ne peut guère douter que si Fillielte les eût coupé» 
sur des vignes placées dans son voisinage, et qu'il edt 
pu les insérer tout de suite après, les raisins qu'il en 
aurait obtenus n'eussent été que peu ou même Irès-pen 
retardés. 

a Quoi qu'il en soit, la réussite de la grefTe, selon le i 
procédé de Filliette, devant, selon toutes les probabilités, 
être toujours aussi satisfaisante que je viens de le dira, > 
on peut juger des grands avantages qu'elle présente snr , 
toutes les autres espèces de greffes, puisqu'aucune autre, 
que je sache, ne peut produire des pousses aussi vigoo- | 
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reuses et surtout qai donnent, au moins en partie, des 
fruits la même année. Et encore, lorsque les grelTes ont 
été faites sur des plants vigoureux (d'un vignoble) qui 
ne doivent point être déplacés, les récoltes suivantes 
seront ce qu'elles peuvent loi^ours être dans le cours 
ordinaire des choses. 

u II y a plusieurs parties de la France, comme l'An- 
goumois, l'Anjou, le Bordelais, le Hédoc, etc., dans les- 
quelles la grelTe de la vigne est assez fréquemment 
DSitée ; mais dans tous ces pays, autant que j'ai pu en 
juger par les mémoires sur la viticulture qui sont venus 
à ma connaissance, il m'a paru qu'on n'y faisait usage 
que de la greffe en f«nte pratiquée entre deux terres, sur 
laquelle celle de Fillietle a certainement beaucoup d'a- 
vantages; elle exige seulement un peu plus de temps 
pour la bien faire. Celte dernière, sans être absolument 
nouvelle, est cependant une modiHcation assez remar- 
quable de la grelfe dite anglaise, pour mériter d'èlre 
déaignée d'une manière particulière ; c'est pourquoi je 
propose de lui donner le nom de grejftm 



CHAPITRE XIX. 

Del'E 



IL me reste à parler de l'épampremenl, comme un 
moyen d'avoir des récoltes abondantes, de les rendre 
souvent de bonne qualité, et de donner toujours des sar- 
ments à. fruit vigoureux. On bit t'épamprement de la 
manière suivante ; 

La veille du jour où l'on se dispose au second labour, 
qui se fait d'ordinaire en juin et juillet, suivant que le 
temps est plus ou moins favorable, on charge un ouvrier, 
enteudu à la taille, d'enlever les pampres qui couvrent le 
pied et le milieu du cep. 11 coupe ensuite à la tête de la 
tige les jets et les brindilles auxquelles le reQui de la 

[I] Essai siir la coUon d« Tigoee i raiBliis pricooea et toi les 
■vantogaa qu'os pent eu tiisr. Farii, 1949, iu-ll, p. *t. 
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sève a donné naissance, et qui n'ont pas de ft'uit ; il a'j 
laisse que les pampres poussés par les yeux et les sod»- 
yeuï dea deur ou trois coursons qu'on lui a donnés k 
l'époque de la taille. Pour ce lïiire, il n'est besoin d'aucnn 
instrument tranchant , les doigts suffisent pour faire 
tomber les pampres, surtout si l'on a eu l'atteolion, io- 
médiatemenl après le premier labour, d'enlever avec la 
serpe les vieui sarments restés au pied de la lige, et que 
l'ouvrier, en taillant, n'aurait pu atteindre. 

Concentrée dans les sarments conservés, la sève leur 
donne plus de vigueur, et les oblige pour ainsi dire, î 
fournir des raisins plus gros, des vins plus spirïlneai. 
On sait que plus la vigne occupe de surface, et plus elle 
absorbe d'buraidité par ses Irocbées; en se réunissant i 
la sève, que les racines absorbent dans la terre, celts 
masse surabondante ne peut en être chassée par la (rans- 
piralion ; de là, les vins aquenx et de peu de durée. Pu 
l'épamprement, on diminue la surface de la vigne, o» 
feit participer les raisins d'une manière plus active atii 
rayons du soleil qui, réfléchis par le sol, provoquent 
l'élaboration du muqueui, et acquièrent une parfaite ma- 
turité, d'où résultent nécessaire m eut les vins spiritueux, 
propres à se conserver longtemps. 

Des propriétaires qui se livrent à cette opération, m'as- 
surent que leurs vignes sont moins endommagées par les 
ouragans ; qu'aucune de leurs parties ne sont frappées d« 
coulure ; qu'ils ont constamment de beaux fruits, et que 
la vigne doit gagner en durée par cette opération. lÙs 
l'épamprement nécessaire dans les terres humides et sub- 
stantielles, est inutile et même nuisible dans les terrains 
secs et aux expositions chaudes; c'est une observaUon 
qui n'a pas échappé à Ihéojihraste et aui agronomes qni 
l'ont copié sans le nommer. Dans ce cas, ainsi que t'ont 
écrit Parent et Duhamel, la sonstraclion des feuilles, à 
quelle époque que ce soit de la végétation, nuit constain- 
ment à la maturation des ft'nits. Voici un fait d'une autre 
nature ; dans les Calabres, notamment près de Reggio et 
de Scylla, loin d'û'.er des feuilles à l'époque des grandes 
<dialeurg, on couvre les ceps d'un chapeau de fougèru 
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pour éviter que lea rayons ardents d'an soleil embrasé oe 
dessâcheol les raisins et ne les empêchent de mûrir. En 
toute autre circonstance, il faut observer que l'absence 
d'une lumière suSisaole, le voisinage des grands arbres 
ombrageant beaucoup trop ia vigne, de même que tous 
les arbrisseaux k fruits tenus en espalier ou en contre- 
espalier, arrêtent la production des embryons séminaux 
DD des fruits, sans pour cela étioler la plante ; ils la pri- 
Tent de l'activité nécessaire pour remplir tontes les 
pbases végétatives. Ces végétaux cessent de fleurir et 
s'ils donnent quelques fleurs, la fécondation ne s'opère 
point chez elles. 

L'épamprement est presque général dans les dépar- 
tements du Haut-Rhin, des Basses-Pyrénées et de la 
Gironde. Dans d'autres, l\ est limité à quelques localités 
privilégiées; ainsi, dans l'Aube, on ne le pratique que sur 
les coteaux des trois bourgades des Biceys, si réputés par 
leurs vins rouges et blancs vifs, très-spiritueux, d'un 
goût agréable, et pourvus d'une haute sève, d'un joli 
bouquet; dans le Gard, sur la côte de Tavel, dont les 
vins très-fins gagnent à vieillir ; daos le Tarn, an vignoble 
de Gaillac, que le transport par mer améliore et ren'3 de 
longue garde; dans la Dordogne, à MootbasiUac, à Sancé 
et Sainl-Nessans, renommés par la qualité de leurs vins 
blancs ; dans le Maine-et-Loire, sur les riches coteaux qui 
bordent l'une et l'autre rives de la Loire, de la Mayenne, 
de la Sarthe, du Loir, du Tbouet, de la Dive et du Layon, 
principalement aux lieux voisins de leurs embouchures, 
etc., etc. L'épamprement est beaucoup plus rare, je de- 
vrais dire nul dans les vignobles de nos contrées du 
Nord, où il serait plus utile que dans le midi, et cepen- 
dant, c'est dans ces premières parties qu'on effeuille te 
plua les arbres fruitiers, les vignes tenues en treilles. Il 
faut le faire avec iotelligence, sur les vignes échalassées, 
à l'époque où les raisins approchent de la maturité. De 
la sorte, le raisin, moins exposé à la pourriture, permet- 
trait de différer la cueillette toutes les fois que le temps 
est tro'iA ou humide; le vin y gagnerait sous tous les 
rapporta. 

Vigntroa. W 



CHAPITRE XX. 

8f itèaie de omhure de H. Gnyot. 

Depuis quelques années, un viticalleur distiogué, feu 
Jules Guyot, a préconisé un système de cnlture qui est la 
réguiarisalion d'une méthode déjà bien ancienne, car si 
D0U3 ne nous trompons pas, elie date des premiers temps. 
H. Guyot a eu le mérite de ta rendre continue, pratiqae 
et non épuisante. 

De tout temps, on a laissé des pleyons on sautelles, ce 
qui se traduit, dans le langage nouveau et rationnel, en 
branches à fruit; mais cet usage était sans ordre et aban- 
dooné au hasard ou au caprice du vigneron. Aujourd'liiii, 
il est régularisé. Yoici, au surplus, l'analyse du système 
de H. Jules Guyot, qui peut, selon nous, être appliqué 
partout avec succès aui vignes en cépées, telles qu'ellm 
existent dans la Bourgogne, la Champagne, etc. : 

1° Chaque cep doit porter au moins une branche iboia 
et une branche âi fruit; 

3° Le pincement doit être rigonreusemeul pratiqué sur 
la branche àfruit, au-dessus de la sixième feuille; 

S" La branche à bois ne se pince pas ; 

4° La branche à bois doit être pourvue de deux ou trois 
bons bourgeons; 

5° La branche à fruit se taille tous les ans au ras de la 
souche ; 

6° Des deux ou trois sarments produits par la branche 
à bois, l'un d'eux sert à faire une branche à bois nou- 
velle et l'autre une branche à fiuit; 

7" La branche à fruit se palisse horizontalement, tandis 
que la branche à bois se palisse verticalement le long d'un 
échalas ; 

8» La branche à bois se taille à deux yeux e( la branche 
à fruit à dix ou douze yeux, selon U vigueur des ceps; 

9° La branche à bois doit toujours être le sarment in* 
férieur pour éviter relèvement de la souche; 

10* La branche h fruit se palisse borizoalaleineDl ; 
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qnuid il y a plasïeurg sarneDls, elte est cbolsie parmi 
cem'doDl les nœuds sont les plus saillanis; 

11° La taille d'été, ébourgeonnage et pïDïage, ae prati- 
qawit BuivaDt tes règles ordinaires (voir Ebourgeonnage 
et PInçagé); 

13» On peut augmenter le nombre des branches à bois 
et des branches à ft'uit, selon la force de végétation de la 
vigne et la fertilité du sot ; 

13° Le proviguage devient inatile. 

Ponr rendre plus sensible cette nouvelle méthode, nous 
donnons la figure d'un cep jjf, q 
après la taille dans la li- 
gure 12 ci-contre. 

k est la branche à fruit, 
B la branche à bois qui pro- 
duira les deux sarments fi- 
gurés par les lignes ponc- 
tuées C et D. D étant plus 
Élevé que C servira à faire 
la branche à fruit à la taille 
suivante, C sera la branche - 
i bois, et ainsi de suite. La ' 
branche A sera conpée ras 
soncbe an fmit noir à la 
taille SQi vante. 

On comprend qu'il fout tenir très-basse ta léte des ceps 
et foire convenablement le remplacement de la branche à 
Mit. Dans l'ancien système, on ne s'occupait ni du rem- 
placement, ni du pincement, ce qui se tardait pas à ame- 
ner la confasion dans la v^tation et la ruine des ceps. 

On remarqnera que le cep peut avoir un plus grand 
développement et porter jusqu'à dix ou douze sarments. 
Si on l'a représenté avec une seule branche, c'est pour 
rendre la démonstration plus claire. 




Fig. 12. 




LIVRE II 

huijwies de la vigne 

leurs causes et moyens de les prévehir 
et de les guérir. 



CHAPITRE PREMIER. 

Dei HsUdiei et de Uni* C«u*e*, 

La Tigne est Bujetle à plusieurs maladies graves, dont 

les causes ne sont pas bien conoiies des vignerons, et qui 
souvent conduisent ia. plante à une ruine certaine, faute 
d'avoir BU i temps appliquer le remâde convenable. Je 
consacreoeltoparliedemoQtravailà indiquer les moyeni 
de prévenir et d'arrêter les effets de ces désordres, que 
l'on doit ea partie aui erreurs de culture et surtout am 
intempéries. Dans le chapitre suivant, je traiterai des in- 
sectes et «utres animaux qui causent à la vigne des dom- 
mages non moins grands. 

En général, ia patiiologie des plantes est encore dans 
l'en^ce et réclame Tattention de tous les cultivaleun 
Instruits. On ne peut faire usage des observations recueil- 
lies avant nous, à cause des noms employés qui souvent 
désignent des affections étrangâres les unes aux autres, 
et des remèdes indiqués qui sont en opposition maDifeste 
avec les connaissances acquises en physiologie végétale. 
Nous avons bien quelques mémoires particuliers qui mé- 
ritent d'être distingués, nous possédons bien les ouvrages 
de Plenck et de Filippo He , mais ils sont loin de rem- 
plir encore le but : c'est le résultat du temps et du con- 
coars de tons qui comblera cette lacune de l'économie 






rarale. En altendant, disons quelques mois des ma! 
de la vigne, et Indiquons les procëdés avoués par l'expé- 
rience poor les combattre. 



OrigEnaire des pays cbands, la vigne est sujette, en 
France, à souffrir des gelées, et c'est pour elle le Qéau le 
plus redoutable et eu même temps le plus ordinaire. Les 
gelées anticipées de l'automue désorganisent les bour- 
geons noQ encore complètement aoQtés ; elles sont d'au- 
tant ptUs fâcheuses que, tout en amenant la perte de la 
récolte des années suivantes, quelquefois elles rendent 
nuls tes efforts faits pour remettre entièremeol les ceps à 

Les fortes gelées de l'hiver sont beaucoup moins désas- 
treuses; elles n'attaquent que les vignes situées dans tes 
bas-fonds, sur les sols frais, La nature a pourvu le bou- 
ton de la vigne d'une espèce de membrane cotonneuse 
qui en enveloppe les parois extérieures, et comme il con- 
tient une très-petite quantité de principe aqueux, il ne 
donne que fort pen de prise au n^id. D'ailleurs, il est 
infiDiroenl rare de voir la vigne geler entièrement; lors- 
qn'iln'y aqueles sarments d'attaqués, on les taille quand 
la plante commence à entrer en sève. 

Les gelées du printemps peuvent avoir des suites très- 
Hcbeuses quand elles sont très-fortes et très-tardives; 
dsna le plus grand nombre de cas, elles ne partent qu'un 
léger préjudice aux bourgeons. En nos départements du 
midi, cependant, surtout ceux du sud-est, ta végétation 
de la vigne est plus ou moins relardée, quelquefois for- 
lement endommagée par les gelées tardives ; il n'est point 
rare, depuis 1830 surtout, d'y voir des ceps entiers périr 
on perdre leurs bourgeons naissants, et, malgré la tem- 
pérature favorable qui succède à ces tristes circonstances, 
éprouver de notables diminutions dans la production du 
raisin. La vigne cultivée en cordons, d'une grosseur et 
d'une élévation considérables (comme dans les départe- 
ments du Rhône, de la Loire, etc.), y paraît plus sujette 
que cette plantée en rase campagne, selon l'usage te plus 
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ordioaire; des pieds paraissent carbonisés jusque dans 
leurs racines, d'autres i partir de ta sommité des bran- 
ches jusqu'à une certaine bauteur de la souche. 

Quand, à la suite d'un biver doux, on redoute l'effet 
des gelées tardives sur la vigne dont les bourgeons an- 
noncent ane prochaine apparition, le vigneron, jalous de 
conserver sa récotte, doit tabourer sa vigne, coucher le 
«arment et le couvrir de Si millimètres de terre, pour le 
redresser à l'époqne où les gelées ne lui laissent plus de 
craintes. Ce moyen, en usage dans la partie méridionale 
delaBussie et en Moldavie, a été employé utilemeot dan» 
le département de la Moselle; il a changé les chances 
d'une mauvaise année en une très-bonne vendange. 

Quand on veut opérer en grand et mettre les bourgeons 
à venir à l'abri de la gelée, on place dans les lignes qui 
séptu'ent les ceps plantés régulièrement, et le long des 
borda de la vigne, des tas d'herbes ou des feuilles moi> 
tes, des débris de tonture, de la lisière, du foin pourri, 
etc., que t'ou recouvre de broussailles humides et surtout 
d'un peu de (erre, et on y met le feu une heure avant le 
lever du soleil, ia fumée épaisse que c«s substances four- 
nissent intercepte les rayons de l'astre, échauffe l'atmo- 
sphère et convertit ta gelée en rosée. Ce moyen est em- 
ployé avec succès sur les coteaux du Rhin, où le vent 
du nord souDle avec force et priverait les vignerons de 
leurs plus obères espérances si l'on ne recourait à ce pro- 
cédé aussi simple que peu coûteux. 

Comme les vignes ne sont point partout plantées régu- 
lièrement, et que d'ailleurs les localités peuvent manquer 
des matériaux indiqués, on emploie des torches de paille. 
D'ordinaire, on prévoit la gelée dès la veille ; un signe 
non équivoque est la présence du vent du nord, et sur- 
tout du nord-ouest, quedans quelques localités on nomme 
Galtrrie. Si le vent est calme L minuit, il est certain qu'il 
gèlera depuis la pointe du jour jusqn'au lever du soleil, 
et non avant. Les rayons de cet astre, qui dardent bien- 
tôt après sur les feuilles et les jeunes pousses, les brtl- 
lenL On empôcbe cet effet en faisant des torches avec de 
la p^Ue de seigle bien longue qu'on lie fortement à 16 
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ceDlimèlreB du bout, la grosseur de chaque lorcbe est à 
peu près de celle du bras. Hommes, femmes, eoraots, ar- 
més de quatre à six de ces lorcbea, y mettent le feu, par- 
CDorent les lignes qui séparent les plants et rersent la 
hunée sur chaque cep. Les femmes TBilleroDt à ce que 
leurs Tâtements ne nuisent point à la TÎ^e. Ou fait cette 
opération dès Taube du jonr, et on la prolonge jusqu'au 
moment où les rayons du soleil planent aur le coteau. La 
Année résout lentement la geiée, la fait tomber en rosée. 
Quatre personnes euSisent pour 50 ares de vigne plantée 
ré^lièremenl ; il en faut six dans la vigne dont les lignes 
soBl sans cesse interrompues. On peut évaluer à i fr., 
sans y comprendre le temps des personnes employées, 
13, dépense nécessaire pour sauver la récolte d'un demi- 
hectare de vigne. Si la paille de seigle manque, employez 
le fcin fermenté, ta menue paille, la fougère; seulement 
il faudra fixer à vos torcbes plusieurs attaches. . 

On recommande aussi des aspersions faites, au moyen 
des pompes, avant le lever du soleil, et l'emploi de cer- 
tains paragetéea de l'invention de Bienenberg, proprié- 
taire k Lignitz, en Siiésie, dont il nous assure avoir re- 
tiré, depuis plusieurs années, les plus grande avantages. 
Ses paragelées sont faits avec des cordes de paille, ou de 
chanvre, ou d'écorce d'arbres; il en enveloppe ses ar- 
ïres fruitiers, et il en place l'extrémité dans un vase 
rempli d'eau de source, dans lequel le bout de la corde 
plonge jusqu'au foud. Un seul vase snfilt pour tous les 
arbres d'un grand espalier. Plusieurs cordes peuvent être 
unies ensemble, embrasser une certaine étendue; mais 
alors il convient que les deux bouts extrêmes soient t«~ 
nasdans le vase que l'on place en conséquence, au mi- 
lien de l'espalier, à 4 ou 6 mètres de distance, afin que 
l'arbre en face duquel il est ne sonOre pas de l'effet que 
Il gelée produirait sur l'eau contenue dans le vase. Ce 
singulier préservatif est adopté sur plusieurs points de 
il Prusse et de la Pologne. Les vases pourraient être 
remplacés par des réservoirs d'eau que l'on établirait 
sur les lignes de séparation de chaque vignoble. C'est 
une expérience bonne à répéter en grand. 
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On a calcalé que les geléea de printernps enlèvent en 
moyeDoe un tiers des récoltes des vignobles de la France, 
et la fumée et quelques autres précautions qu'on a pro- 
posées ne sont pas toujours efficaces. Du préservatif plut 
certaÏD, dont ou a constaté maintes fois lesuccès, est, sui- 
Tant le doctenr Guyot, les très'Ionguea (ailles et laoo»- 
servatjoD d'un sarment de précautioo. 

g 3. DE Ljt GkBlE. 

Après la gelée, c'est la grêle qui uuit le plus à la vi- 
gne : dans le printemps et aux premiers jours de l'éU, 
un orage suCBl pour anéantir l'espérance des cultivateurs. 
La grêle qu'il verse avec force déchire les fenilles, brisa 
les bourgeons, bâche les sarments, couvre le cep de 
plaies et de meurtrissures, donne en un mol à la viga« 
l'aspect le plus triste. Il faut, aussilAt après la dispari- 
tion de l'affreux météore, tailler sa vigne pour ta réta- 
blir. La taille se fait sur te vieux bois; on conpe court 
le jet qni a poussé, et on laisse peu de coursons sur cba> . 
que cep, afln qu'il puisse se restaurer lentement et ptui 
sûrement. Il est encore nécessaire de supprimer ras da ' 
tronc les sarments condamnés : bientât après le cep re- I 
pousse un bois qui attire & lui toute la sève, produit itt i 
raisins l'année suivante, et la troisième il indemnise soi 
propriétaire par une récolte ricbe et fertile. Malheur 1 ' 
ceux qui néghgeraient d'agir de la sorle, ils auraient 1 i 
peine une ftiible récolle à la troisième année. Il ne lui | 
faut ménager aucun sarment, aucun jet rompu ou seule- 
ment contas, surtout si les contusious sont graves et ' 
nombreuses; l'action dn soleil agrandirait les plaies, et I 
l'humidité pénétrerait le cep dans toutes ses parties io- , 
ternes. Les contusions sont^Ues sensibles au pied mâmt 
du cep, il ne faut pas hésiter à couper et donner de suite ' 
un bon labour. 

Cependant, si la grêle frappe une vigne après la mi- 
juillet, il y aurait de l'inconvénient à tailler. L« boi 
pourrait bien , dans la plus grande partie des looaliMi 
ne pas Aireaodté, et alors il serait infailliblement vf 
dee premiers froids de l'hiver. Si l'époque de la v< 
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était voisine aa moment de la grêle tombée, il fondrait 
enlcTef de saite les raisins dont U maturité est certaine, 
reirancher aui antres les grains entamés ou fortement 
cODlas, aân d'éviter qu'en pourrissant ils ne gâtent les 
raisins sains aniquels ils sont contigus, et pois sou- 
mellre les oeps à une taille régulière, aux divers la- 
bours; les vignes reprennent vigueur au printemps, et 
leur végétation, forle et abondante, se soutient et s'ac- 
complit à la satisfaction de celui qui les cultive. 

On peut, jusqu'à un certain point, prévenir les effets 
do 11 grêle en employant les paragréles de Lapostolle, 
d'Amiens, perfectioUDés par le professeur Tbollard, de 
Tubes. La paille de froment ou de seigle, coupée dans 
DDE parfaite maturité (1), bien sècbe, tressée en cordes 
de 34 millimètres au moins de diamètre, et ayant plus 
de g mètres de long, renfermant dans son centre un cor- 
don de lin écru de douze à quinze fils environ, sera fliée 
à une percbe comme soutien, de la même longueur que 
lï corde, et terminée par une pointe métallique en lai- 
tan et non en fer. Cette corde offre en même temps un 
moyen certain de détourner la grêle, de la résoudre en 
plDîe, et de se garantir de la foudre. On p1ac« ces appa- 
reils sur les points les plus élevés, tels que le sommet 
des arbres, des maisons et des collines. La perche peut 
élre d'un bois quelconque, mais il faut qu'elle soil d'une 
grosseur propre à la rendre solide, et entièrement dé- 
ponillée de son écorce qui l'exposerait à pourrir. On 
place la corde dessus, on la flxe d'abord aux deux extré- 
miles, au moyen d'un Ql de laiton, ou mieux encore de 
cuivre rouge, afin qu'elle soit mieux tendue, puis on 
['attacbe par des liens de même métal, de 48 eu 48 centi- 
mètres. La verge de laiton, couronnant la partie supé- 
rieure, doit avoir S millimètres de diamètre, être ter- 
minée en pointe, longue au moins de 37 centimètres, et 
«a contact direct avec le cordon de lin. Les paragrêles 

(l) AtmiI de l'Bmplojar on l'hnmeote, on tresse enSHilo si corde in 
Durfaa de qnitre cordons, camposéa cbican de trois petiti- cordons, 
nu etls un. iiuiie et pLiu elle durera. 
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s'établissent à 300 mètres tes u&a des autres. Ils coAlenl 
au plus un franc cbacau, et peuvent durer au moins IJ 

Ou peut aussi se servir des paragrèles eo fil-de-fer dt 
professeur Orioli, de Bolagoe ; ils sont adopta dans pla- 
sieura grandes localités de l'Italie, de la Suisse, de laSt 
voie, de l'Allemague, etc. 

Quelles qu'aient été les espérances qu'où a fondées stu 
l'inveutioa de us paragréles et sur les secours qu'on m 
atleudait, ces iaveutions sool restées à peu près stériln, 
et il ne faot pas être bieu habile physicien poarconM- 
voir qu'il devait eu être ainsi. La gr£le se forme djun 
les hautes régions de l'atmosphère et ce ne sont pas qvÉ- 
ques poignées de paille ou un fil de fer qui pourrontjt- 
ir cette formation. 

Il rLDlï 

Les brouillards sont moins nuisibles aui vigoes qn'oi 
le pense communément^ ils fertilisent au temps des la- 
bours ; en automne ils bltent la maturité du r ' ' 
mais lorsqu'ils sont de trop longue durée, ils font ponc- 
rir le grain : et lorsqu'ils sont froids , ils rendent la li- 
gne plus sensible à la gelée, et la disposent au printen|ii 
à la coulure. L'inda^lrie humaine n'a pu jusqu'ic' 
opposer à l'inlluence de ce météore. 

Les vents sont dangereux pour les vignes qui n'ont 
point d'échalas ou avant qu'on lésait attachées àcessnp- 
ports. Lorsque ces précautions n'ont point été néglige», 
il arrive rarement de graves accidents causés par Its 
vents, surtout dans les vignes abritées, 

La pluie nuit aussi beaucoup à ta vigne, quand el 
est persistante, mais surtout quant elle arrive pendant 
les premiers jours qui suivent l'épanoui ssemenl des 
fleurs; car alors elle fait couler le raisin; elle est utile, 
au contraire, quand elle survient après la formation du 
grain, et l'on dit, dans ce cas, que la fleur a été lavée, 
et l'on regarde cette circonstance comme très-heurense. 
La plDJ« peut quelquefois empêcher la maturité, comme 
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cous l'avoBg TU en 1S17 ; en Bourgogne le raiBin n'a point 

mûri, et on Va transporté dans des saca pour en faire ane 
boisson économique. 

La sécheresse, quand elle est poussée bien loin, est 
presque aussi dangereose que l'humidité continue, elle 
brûle les feuilles et les raisins; fait tomber les premiè- 
res et durcit lellement la peau des seconds, qu'ils ne 
peuvent mdrir, et d'aillenrs la peau des raisins renferme 
crdinairement des principes d'amertume, qui, en plus 
grande quantité dans une peau épaisse, nuisent beaucoup 
à la qualité du vin. Les vignes exposées au midi, et si- 
tuées daos des terres légères, reposant sur une boos- 
couche de pierres ou de tufs, sont celles qui craignent 
le plus la sécheresse. 

% 4. DE U CABNIDRS. 

La maladie à laquelle on donne le nom de comiure, 
proifient de la surabondance des sucs nourriciers que la 
vigne puise dans la terre; elle ne se manifeste, en elTet, 
que dans les sols excelleuts et substantiels dont le fond 
eal plus riche que la superficie. Alors la vigne jette des 
pousses par tous les nœuds, aux dépens du fruit qu'elle 
ibandonne, son bois est rougeAtre, plein de twulons, 
gros et cassants : elle fournit d'abord des grains d'une 
grosseur extraordinaire, mêlés à d'autres moins gros, et 
finit par n'en plus produire que de la grossear des pe- 
tits pois. Le Gamet et le Hélier sont les cépages les pins 
sDJets à cette affection , que l'on fait cesser en arrachant 
le pied vicié; en défonçant le terrain pour éventer le 
fond ; en ouvrant des tranchées pour couper toute com- 
munication ; en remplaçant la terre qu'on enlève par da 
tfflreau usé, du sable, du gazon de bruyère, et en plan- 
tant un nouveau pied à 16 centimètres seulement de 
profondeur, 

§ S. DE LA GOUPIUVRE. 

Cette maladie, qne l'on nomme aussi Goupilioitmirt, 
Ml dne à un sol trop pauvre, mais dont la superâcie 
perfide semble indiquer un bon terrain, tandis que le sar 
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ble pur en forme seul le fond. EHe Dese manifeste gaèie 
que dix aca après la ptaDtatioD,el à la suite d'une végi- 

latioQ vigoureuse, mais alors elle est incurable. La vigne 
ne recevant plua rien de ses racines, qai vont perçant 
le fond aableui, el n'y trouvant point une nourritare 
nécessaire, aucun de leurs principes alimentaires, tombe 
dans ta langueur, ne donne que des fruits maigres, el 
au lieu de pousser ses feuilles dans une direction obli- 
que, elles vienneut horizontalement. Il D'y a point de re- 
mède, il faut arracher les ceps. 

On prévient cette maladie en acquérant une parl^ile 
connaissance de son terrain. Sans un sol tel que celui que 
nous indiquons, la vigne ne doit Être plantée qu'à 16 cen- 
timètres de profondeur, et lorsqu'elle est arrivée à sa cin- 
quième ou sixième année, on la couche; les racines oc 
parcourent alors que la zâne de terre superficielle capa- 
ble de les nourrir, et ne descendent jamais au-dessous. 

g 0. DE LA NIELLE OU GDEDLB. 

Le nom de cette maladie, qui n'a aucun rapport avec 
celle des blés, devrait être changé en celui de Paratj/sit, 
qu'on lui donne en quelques endroits. Elle est l'effet 
d'une snrabondauce dtiumidité, et sa manifeste par une 
végétation excessive; la sève, délayée dans trop d'ean, 
n'est point fécoode, elle se porte tout à bois, les sarments 
sont noirâtres et sans sucs jusqu'à la moelle. 

C'est encore par une erreur grave que cette maladie 
afflige la vigae au moment de la plantation; metlez-la 
dans le sol qui lui convicDt, donnez-lui les soins qu'elle 
réclame, n'exigez d'elle que ce qu'elle doit raisonnable- 
ment vous fournir, et vous ne la verrez ni languir, ni se 
perdre dans les excès d'une vigueur toujours flcheuse. 

Des chancres se voient souvent sur les ceps ; ils sont 
quelquefois dus à une cause Interne trop mal observée 
jusqu'ici pour la bien caractériser, et le plus souvent elle 
est l'effet d'un coup de soloU, d'tioe contusion, du voi- 
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tinage d'uoe masse de rumier, etc. Cette maladie p&rccurt 
M3 diverses périodes avec une rapidité vraiment inap- 
préciaiile quand l'année est défavorable & la vif De, mais 
le plus ordinairement sa marche est lente. On rarréte ea 
cernant l'écorce jusqu'au vir. 

g S. HÂLÂniES DES FGDILLBg. 

Us feuilles de la vigne sont sujeltea à plusieurs mala- 
dies. Les principales sont la rouille, l'ictère et la brûlure, 
qui est de deux sortes. 

La brdiure on brûlis qui a lieu peodant l'été, après 
DDe pluie froide, un orage qui fait baisser subitement la 
température, ou bien un brouillard, et auxquels succè- 
dent des vents chauds du sud, se manifeste subitement, 
d'abord par des tarbes irrégulières plus ou moins éten- 
dues, de couleur rouge qui paraissent snr les feuilles, et 
deui jours après par leur chute. Cet accident a refu des 
vignerons le nom de Rougeatt, il est fatal ani grains qui 
se rident et se dessèchent. On le nomme QuitU quand tes 
feuilles sont couvertes par places plus ou molus larges, 
pinsou molus nombreuses, de taches blanches, que l'on 
attribue aux rayons du soleil, qui traversent les gouttes 
de pluie dont les feuilles demeurent chargées, et y exer- 
cent l'action d'un miroir ardent. Ce mal est rarement 
grave. La coulure accompagne d'ordinaire celte double 
(Itération. 

Il n'eu est pas de même de l'ictère ou jaunisse. Ses 
causes viennent de plus loin et donnent à la plante un 
aspect d'autant plus ficbeux que son bois n'a aucune so- 
tidiié, que ses fruits coulent et avortent, et que même 
les grappes tombent entières. Cette maladie inôue sur la 
récolte de deux ans. Elle se manifeste par la pâleur de la 
feuille, et l'aspect triste du raisin; elle dénonce ta pré- 
sence de la larve du hanneton. £n creusant jusqu'aux 
racines, il n'est point rare d'eu trouver cinq à six, et 
même plus, rongeant les racines. 

Quant à la rouille, elle est due à la présence d'un vé- 
gétal parasite, l'érinée de la vigne; il forme sur. la face 
inférieure des feuilles des taches rousses, i(Tég|ilièreg 
Vigneron. • 16 
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dans lear figure et daos leur éteodua; il les déso^ani» 
et les empêche de remplir leurs ulilea foDctions. 

Les feuilles de vos ceps sont-elles tombées par euite 
du rougeau, remplacez-les par ua léger cbapeau de 
paille établi en haut de l'écbalas. Sont-elles gltées pu 
l'iotêre, réchauffez le pied de vos vignes par l'engrais 
le plus cbaud, telles que les boues et immondices des 
rues, les cendres, les balayures de toutes espèces, im- 
bibées des eaux de savon.du sang des boucheries, des uri- 
nes, etc. Reconnaissez -vous la présence du cryptogam» 
dévastateur, coupez les feuilles avaot la maturité des 
bourgeons séminiformes de ce parasite, et les brûlez aus- 
sitôt. 

§ 9, DE L* CODLDBE. 

La coulure n'est point une maladie proprement dite, 
mais seulement un accident causé par les pluies conU- 
nuelles qui surviennent avant, pendant et après que la 
vigne eKt;en fleurs, La pluie entraine la poussière vivi- 
fiante fournie par les élamines, et empêche la féconda- 
tion des germes placés au milieu de l'ovaire. On 7 re- 
médie par rincisioû annulaire sur laquelle nous avons 
fourni plus haut des remarques détaillées. 

La coulure peut encore résulter de l'avortement des 
parties sexuelles frappées par une pluie froide, une gelée 
intense, survenue au moment où les anthères alt^enl 
obéir aux mouvements amoureux du pislil, ou bien en- 
core de l'afl'aiblissement de la force végétative causé par 
un vent impétueux, par une sève mal dirigée ou pas 
assez substantielle.' L'on peut prévenir ces accidents en 
pratiquant à temps, 3 la naissance de la branche florifère, 
un anneau circulaire : l'action qu'il produit sur t'Iiabi- 
tude générale de la plante, détermine la sève descen- 
dante à refouler sur elle-même, à se porter avec forcé 
vers la partie supérieure de la branche, et à rendre leur 
énergie première aux organes de la fructification. 

On peut encore rappeler les forces vitales dans une 
plante languissante, soit en perforant son tronc, en liant ; 
ses tiges, en tordant l'extrémité de ses raineauXj en ar- 



DE LA CODI.ITRB. 183 

ros&nt ses racines de matières aaimalea délayées, d'eaux 
légèrement salées, etc., ou bien en les couvrant de ca- 
dres végétales, 

La coulure peut avoir lien, malgré le temps le plus 
fivorable à lafloraisou, lorsque la sève se précipite, pour 
ainsi dire, avec fougue et sans s'arrêter, au-delà des em- 
brïons qu'elle est chargée de nourrir, et change en bois 
ioDtile la substance qui leur était deslinée. Cette sorte 
de coulure est l'effet d'une végétation trop active, solli- 
citée par un sol plus fertile qu'il ne convient à la vigne, 
on par une température sèche sur une terre maigra, 
aride, ou ce qui est pire encore, par l'imprudence du' 
vigneron qui a ébourgeonné durant la floraison. L'inci- 
sioD annulaire est encore là pour remédier à ce triple 
inconvénient- 
Un viticulteur distingué, H. Hartineau, a donné sur la 
coulure de la vigne, des notions qu'il importe de ftiire 
connaître. 

La coulure de la vigne, ou l'avortement des organes 
fructifères, a lieu par deux causes différentes : la pre~ 
mière est inhérente et dépend de la nature de ce végétal ; 
la deuxième n'est produite que par l'intempérie de la 

• C'est avec plusieurs physiologistes modernes que 
noua admettoDsque les vrilles ne sont que des grappes 
kTOrtées, et que leur nombre et la vigueur proviennent 
loujoura de l'eicès et de la surabondance de la sève. 
Les vrilles, par leur nombre et par la position qu'elles 
occupent, peuvent porter beaucoup de préjudice aux 
traits, surtout quand elles y sont adjacentes. Une grande 
qatotité de vrilles et une grande force de végétation, 
telle est la principale cause de U coulure, qui provient 
d'une trop grande abondance de sève. 

S'il est difficile de prévenir et d'empêcher Tticcident 
funeste dont nous nous plaignons, il est trèa-facile de le 
produire et de le multiplier, car l'ignorance et la rou- 
line n'atteignent que trop souvent ce résultat. 

■ Beaucoup de propriétaires,, voyant chaque année se 
renouveler cet accident, font en effet arracher impltoya- 
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blement des pièces entières de vigne, sons le prétexte 
qoe ta vigne est de mauvaise qualité ou qu'elle ne con- 
vient pas à leur terrain, parce qu'ils D'en retirent que do 
bois. Comme ces idées erronées sont le fruit de l'igno- 
rance et de l'irréHeiion, nous croyons rendre service en 
les rectifiant. 

n Tous vous plaignez que la nature est trop prodigua 
à voire égard, que vos vigues donuent une si nombrensa 
quantité de boie, qu'il est fart rare que les espérances 
du printemps se réatiseut en automne, et, pour remédier 
à cet état de choses, vous détruisez des vignes lovtes ve- . 
nues, et desquelles vous poarriez tirer un bon parti, si 
vous saviez tourner à votre proflt cet excès. 

« Une taille longue et nombreuse remédierait à cet in- 
convénient, en mettant en équilibre la force vitale et la 
succion des racines avec la déperdition des oi^anes; il 
résulterait de ce procédé qu'au moment de la Ûoraismi, 
où toute la fougue de la sève se porte naturellement nn 
les extrémités des branches, les sucs propres qui sont 
par leur nature et leur substance les éléments de la nn- 
tritioD des fruits, ne seraient pas détériorés, tranformés 
et altérés par l'abondance du principe séveui. 

a Si une végétation trop forte et trop active est osa 
cause de coulure, le défaut contraire ne la produit pu 
moins; mais avec la diOërenco qu'elle a lieu bienaprii 
ta fécondation des fruits. 

a Les causes étrangères ou imprévues qui détAminent 
la coulure,' résident dans l'intempérie de la saison. 

d Les pluies momentanées et pontinues constitDenti 
elles seules la plupart de tous les accidents. — Pour faire 
connaître leurs funestes effets à l'époque de la floraison, 
nous croyons nécessaire de dire comment la floraison S 
lieu. — Cette fleur, qui appartient à la famille des am- 
pélidées de Jussîeu, et à la pentandrie mooogynie de 
Linnée, présente un calice à peine visible, composé de 
cinq petits onglets. 

« La corolle se compose de cinq pétales, cohérents 
entre eus par leur partie supérieure, et s'élevant tous en 
forme de coiCTe. 
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I Les éUmines, en mâme nombre, aont libres, dressées 
et opposées a.u disque hypogyne, annulaire et lobé dans 
soa contour; du centre s'élève le pistil qui se compose 
d'un style court, mais épais, composé d'uD stygmate 
obtus. Par l'acte de sa fécondation, l'embryon devient 
uoe baie roode dans laquelle on trouverait constamment 
cinq semences si plusieurs n'avortaient. 

a Lorsque la floraison se fait par un tieau temps, voici 
ce qui a lieu : la corolle se détache du calice par l'Élas- 
ticité des ressorts vasculaires dont elle est munie, et dont 
la détente n'a régulièrement lieu que lorsque les organes 
sonl entièrement secs, tandis qu'avec la pluie elle n'a- 
bandonne le caUco qu'avec beaucoup de peine, et, au 
lieu d'£trs lancée au loin, elle demeure fliée sur les or- 
guies génitifs, et se soude à eui par le moyeu des utri- 
cules visqueux dont ils sont pourvus. Cet amas d'oi^anes 
et d'accessoires ainsi soudés ensemble, ne se détacbe que 
longtemps après pour tomber en poussière, et laisser à 
nu la grappe inutile. Selon que ce cas est plus commun 
ou plus rare, la coulure est plus ou moins générale. 

• Les pluies Instantanées et fréquemment répétées dans 
les intervalles d'une journée où les rayons du soleil dar- 
dent beaucoup de chaleur, soot susceptibles de déter- 
niner la coulurepar l'eSet du soleil exerçaut ses réverbéra- 
liODB sur des corps frêles et délicats composés seulement 
d'on tissu cellulaire très-draphaue et Irès-Bn. — La des- 
truction du fruit a lieu quelquefois lors mênie qu'il a 
SQ]uis ta grosseur d'un gros plomb de chasse; enfin, ro- 
sées, brouillards ou légères pluies, tout ce qui est sus- 
ceptible de produire l'bumidité, est nuisible à la fructi- 
Hcalion de ce végétal. 

* Quant aux moyens de prévenir la coulure, voici ceux 
que nODB conseillons pour combattre et détruire les causes 
qui sont inhérentes au végétal : tailler la Tigne de ma- 
nière à ce que l'absorption des racines soit en équilibre 
avec la déperdition des autres organes, c'est-à-dire, lui 
laisser juste la quantité de bois qu'elle peut et doit 
nonirir. 

K Pour remédier aux causes étrangb^ i la nature et à 
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la constitatioD dn végétal, el qui ne dépendenl que de 
l'inteiopérie de la aaisoQ, nous oonaeîllons de laver lei 
pousses de vigne, s'Ml qu'elles sont assez longnea ponr 
que l'on puisse les attacher, en ayant soia de ne pas (n^ 
serrer les jeunes grappes, de Taçon à ce que les broncha 
De soient réunies que par les eitrémilés supérieures, en 
dérangeant le moins possible leur état naturel. — Non 
ne croyons pas qu'il soit nécessaire d'interrompre et de 
suspendre les travaux que souvent nécessite la saison, 
sons le prétexte que ta vigne est en fleur et qu'il ne faut 
pas ta déranger. Ceux qui admettent ce préleite, dénué 
de fondement, sont sans doute les disciples Irop eiclusib 
d'Olivier de Serres, qui a dit dans son Théâtre d'Agrionl- 
ture : La vigns en fieur ne veut voir ni vigneron ni ui- 
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qui dévorent 1> vigne. 

I qui aiment la vigne et se nourrissentde i 
ses teuiiiea et de ses fruits sont fort nombreux. Comme 
leurs goûts nuisent i nos intérêts, (lous leur faisons la 
guerre, quoique dans l'ordre naturel des cboses, Ils aient i 
autant de droit que nous de se repaître des substanca 
qui leur conviennent le plus. Hais la force en ordonne 
autrement, el pour ne rien laisser, autant qu'il est en I 
nous, à désirer dans ce Manuel, nous allons indiquer les j 
animaux qui causent des déglts dans les vignobles, et en 
mâme temps les moyens que l'on peut employer pour y 
mettre nn terme. 

Je diviserai ces êtres en quatre classes, les qoadmpt- 
des, les oiseaux, les mollusques et les insectes. | 

g t. ati;iDni>i'ËDEs. I 

Parmi les quadrupèdes, je citerai d'abord les sanglien 

et surtout les renards et les blaireaux, qui mangent le I 

fruit de la vigne lorsqu'il estarrivéà.sa maturité. Comn* • 

ces animaux reviennent là où ils ont trouvé de quoi se j 
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repattre votonliers et aboa dam ment, on les attend la nait 
et on les tne à coups de fusil, on bien on les prend à 
l'aide des pièges. 

La plupart des aatres qaadrnpèdes mangent aussi le 
raisin, maia celui qui cause le plus de dégâts, c'est le 
cbien domestique; ce qu'il en dévore est incalculable. 
Dans plusieurs villages, et particulièrement à Espira de 
l'Agly, près de Perpignan, département des Pyrénées* 
Orienlales, on m'a cité des propriétaires qui ont été dans 
la nécessité d'arracher leurs ceps, parce que les chiens 
leur enlevaient la totalité de leurs récoltes. 

Les vignes encloses ne sont point sujettes à se voir at- 
taquées par ces animaux ; quind elles ne le sont pas, on 
a recours aux boulettes do noix vomique; mais ce moyen 
est dangereux; s'il tue le chien, le renard, il peut em- 
poisonner des bestiaux, des enfants, et cet inconvénient 
majeur doit en repousser l'usage. Le meilleur est de di- 
minuer la masse des chiens inutiles, d'obliger les pro- 
priétaires à tenir enrermés ceux qu'ils veulent garder, 
et de faire la chasse au fusil. 

La chèvre est également nu animal dangereui pour les 
vignes; elle en mange volontiers les feuilles et en brou- 
tant coupe souvent le bourgeon. 

g 2. OISEADX. 

Un grand nombre d'oiseaux aiment le raisin. La fan- 
vetto et le loriot en mangent de grandes quantités; où 
l'on vendange tard, les grives causent beaucoup de rava- 
ges aux vignes. L'élonrnean, le merle et beaucoup d'au- 
tres oiseaux, snrlonl cenx de passage, se jettent par trou- 
pes nombreuses sur les ceps et y font en une seule ma- 
tinée, disparaître le résultat des travaux pénibles d'une 
année tout entière. Il en est de même de tous les becs- 
fins; mais n'oublions pas de le dire, si les oiseaux font 
quelques dégâts dans nos vignes, ils les rachètent bien 
par les services qu'ils rendent en détruisant des myria- 
des d'insectes dangereux, et dont les ravages laissent de 
si longs souvenirs. Tous sont regardés comme d'avides 
maraudeurs qni désolent sans cesse nos cnltnres. Cepen- 
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dant, si l'on étudie leurs habitudes, on voit qu'ils rendent 
plus de services qu'ils ne font de mal. 11 n'est pas jus- 
qu'au moineau franc que l'on regarde comme l'eaDemi le 
plus actif, le plus rusé, le plus opiniâlre du cultivateur, 
qui ne soit essentiel iemeot utile; il gaspille, il est vrai, 
DOS semis, nos vergers et nos vignes, mais quand on 
songe qu'il dévore en une beure de temps un grand nom- 
bre de chenilles (1), on peut bien lui pardonner en favenr 
des fruits qu'il nous conserve par cette guerre de tous 
les instants. Supportons patiemment une perte légère 
poor en éviter une qui finirait par anéantir tous les tra- 
vaux champêtres. 

§ 3. MOLLUBODES. 

En général, les hélices et les limaces sont rarement à 
redouter, quoiqu'elles rongent les pampres de la vigne. 
Il faut cependant en excepter l'hélice vigneronne on es- 
cargot, qui fait beaucoup de dégâts dans les vignobles 
quand l'année est pluvieuse. En automne, l'hélice vi- 
gneronne dépose dans la terre une grande quantité 
d'ceufs qu'elle cache avec beaucoup de soin; ils sont 
blancs, spbériques, revêtus d'une coque molle et mem- 
branense, et réunis en grappe. Ces œnfs éclosent an 
printemps, et aux approches de l'hiver l'hélice se retire, 
plusieurs ensemble, dans quelques trous, et se tient 
constamment dans sa coquille, qu'elle ferme avec un 
opercule calcaire, et oil elle hiverne pour reparaître au 
printemps suivante C'est la nuit qu'elle fait ses ravages; 
elle mange les jeunes pousses jusqu'au bois; le jour sur- 
tout, quand l'atmosphère est sèche et chaude, elle se 
tient sous les plus grandes feuilles. 

Le hérisson et la tortue dévorent beaucoup d'hélices et 
de limaces; l'homme fait ta chasse aux premières, au 
moment de la rosée, pour les manger en ragoûts. Quant 
aux limaces, on les détrnil au moyen de ta chaux en 

(1) Od a calenlA qaa ce ntMnbre allait à qiiinnl« an nooiiu, n tfal 

fait 4SÛ cheailleB par jour, «t doonepoiu tin eonj 

pri» d« 1*00 chenilltjs par umiiue. 






§ i. INSECTES. 

Plus les êtres Bonl petits, plas I& cbalne organique de- 
vient imperceptible à dos yeux et même aux verres qoi 
lear serrent d'anxiliaires; plus la natare a pris soin de 
leur conservation, plas leurs moyens de reprodoctioa 
soat actife et nombreux. Les insectes s'attachent i tous 
iesétrea existante; il n'est pas une plante qui n'en nour- 
risse une ou plusieurs ^milles particulières. Les UDS 
choisissent les racines, les autres le tronc; ceux-ci tes 
feuilles, ceux-là les fleurs et les fruits; en un mol, il n'est 
aocune partie du végétal qui n'en soit dévorée. 

La vigne, en quittant son pays natal, a noo-seutement 
traîné aveo elle les insectes particaliers qui la désho- 
noraient, mais elle a encore fiiit, à ce sujet, de nouvelles 
acquisitions dont elle se passerait bien, disons mieux, 
qai désespèrent le vigneron, habitué i, regarder comme 
ennemis daogereux ceux qui portent atleib le à la plante 
qu'il alfectionne, et de laquelle il attend le salaire des 
soins qu'il loi donne. 

Les insectes ampéiopbages tes plus connus en France 
MQt : parmi les Caléoptèras, le hanneloo ou mélolonlhe, 
la gribouri, les cbaran^ons dit attelabes, satin vert et 
gris, la chrysomèle rouge i corselet noir, et la cocci- 
nelle globuleuse; parmi les Orlhoplérts, lacourtillère, la 
Dante prie-dieu , et le criquet k ailes rouges ; parmi les 
HémiplirN, le kermès ; parmi les Hytn^noplérts, la guêpe, 
et parmi les Upidoplères, la pyrale, la cbeoille mineuse, 
divers sphinx et la teigne de la grappe. 

1. Le Mélolonthâ. 

Le genre de coléoptères désigné sons ce nom présente 
deux individus qui attaquent la vigne; l'un est le Han- 
n^D commun, l'antre est le Hannelon dit de la vigne. 

Le hanneton commun est peu dangereux pour les Teuil- 
le« quand il est parvenu à l'état d'insecte parbit; sous 
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celui de larve, que l'on nomme généralement ver-blanc, 
ver-turc, ou man, il range les racïoea de la vigne et fait 
périr beaacoup de pieds, snriout dans les nouvelles 
plantations. Cette espèce abonde partout, et plus parti- 
CuliËrement dans nos départements situ^ au nord. Elle 
a le corps gros comme le petit doigt, mou, épais, d'na 
blanc sale, à tète, et six pattes brunâtres, éûiilîeuBes, 1m 
dernières plus courtes et recoarl>ées. Gomme elle est h;- 
bernante, elle ne cause de dégftts que durant l'été; pen- 
dant la saison des frimas, elle descend profondément en 
terre, et y demeure dans un état d'immobilité parfaite, 
àoi premiers tieaux jours, elle sort de son engourdisse- 
ment, remonte à 16 centimètres du nivean du sol, et s'at- 
tache aux jeunes racines qu'elle ronge et coupe en tous 
sens. Ce travail dure trois années, et pendant cet espace 
de temps, elle change autant de fois sa robe; à la troi- 
sième année, elle subit sa métamorphose, et l'insecte 
parfait paraît en février ou mars, selon ta précocité de 

C'est dans les terrains légers et bumides que cette 
larve se rencontre en pins grande quantité; les vignes 
qui sont complantées d'arbres lui servent plus particu- 
lièrement de retraite. Elle est rare dans les bauls crus dn 
département de la CÛte-d'Or, parce qu'il n'y existe au- 
cun arbre, mais elle abonde dans les vignobles de la 
plaine et de médiocre qoalité du même département, 
parce que les arbres laitiers s'y trouvent en grand 
nombre. 

Le bannelon de la vigne, Searabaus vitis, de moitié 
plus petit que le banneton ordinaire, est beaucoup moins 
à redouter dans nos contrées septentrionales que dans 
celles du midi, où il abonde et désole la vigne en été. 
Celte espèce est verte en dessus, bronzée en dessous, et a 
souvent, sur les bords latéraux du corselet, une légers 
teinte de jaune. Sa larve ne diffère pas de celte du han- 
neton ordinaire, si ce n'est qu'elle est un peu plus petite 
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Mfïlt le matin, pendant que la rosée existe encore et qné 
les hannetons sont sans force, et le soir après le coucher 
dn soleil; on pratique des trous de distance en dislance, 
oc f rassemble l'iosecte à l'aide d'un riteau ou d'une 
pelle, l'on jette dessus quelques brins de paille, des pe- 
tits bois, de l'herbe, et on y met le feu. 

Quant à la larve, c'est au moyen des labours hWa en 
mai à la b£che, que l'on peut en tuer des Euilliers par 
jour. A cette époque, la larve quitte sa retraite, remonle 
vers la surface du sol, et est facile i découïrir. On la ra- 
masse pour brûler, ou bien on la donne aui volailles, 
aux dindons et aux poules surtout, qui en sont très- 
friands. 

On a indiqué contre le hanneton l'usage de la suie, les 
cendres, la chaux, et le semis de lailnes ou antres sala- 
des que le ver-blanc recherche avidement : mais ces 
moyens sont très-inférieurs à ceux que je viens d'iodi- 

2. ie Gribouri. 

Connu sous les noms d'Etmidtpe, de Btrdin, de Pique- 
broM, de Vtrutangeur, de Cot^-buargem el même d'£- 
cnwiiti, à cause des traces comparées à des lettres qu'il 
laisse sur les feuilles qu'il a rongées, ce coléoptère, le 
Oéaa des vignobles, appelé par les entomologistes, Crj/p- 
loMphaftM vitit, ressemble à un très-petit hanneton. Il a 
6 millimètres de langueur sur 6 de largeur; sesanlennes 
9001 noires et jaunes i leur base; la léte et le corselet, 
le dessous dn corps et les six pattes de couleur noire, lé- 
gèrement velus; tes élytres, d'un rouge châtain, sont 
pointillées et pubeicentes. 

Les feuilles de la vigne el les jeunes pousses lui ser- 
vent de nourriture.; il ronge le pédicule de la grappe au 
moment oil it sort des boulons; il pique le raisin lors- 
qu'il est mdr pour y déposer ses œufs, d'où sortent des 
légions de larves, qui causent la pourriture des grappes, 
et détruisent les plus belles espérances au moment 
même de la vmdsmge. Cette larve passe l'hiver dans la 
terre, où die ouvre des tranchées, pénètre jusqu'aux 
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racines, qu'elle ronge et f^t aoavent périr. Dèa les pre- '. 
miers jours de mars, la larve devient nymphe et pen 

de temps après il en sort des gribouris qui s'accoupieni ' 
en mai. ' 

Ils attaquent aussitôt les bourgeons qui commencent i 
s'épanouir, arrêtent te bois dans sa croissance, sillon- 
nent les feuilles de petites découpures bizarres, allongé^ 
et qu'on croirait Tailes avec un emporte- pièce. Ce sont : 
ces lignes que l'on a comparées à une sorte d'écriture. 
La vigne ainsi mutilée otTre un aspect cbétif, misé- 

Od ne possède réellement rien pour s'opposer aux 
vages de cet insecte; l'etTel seul des météores le Tait se 
veot disparaître pour plusieurs années. Il foui donc eu 
détruire le plus possible en lui faisant la cbasse dans l'é- 
tat de larve, au moyen des labours avant l'hiver, et! 
l'étal parfeit d'insecte. Il est doué d'un instinct de con- 
servation admirable : au moindre choc qu'éprouve le cep, 
il resserre précipitamment ses sii pattes contre son corps 
et se laisse tomber à terre, où sa couleur fauve et son 
volume peu considérable ne permettent pas de le distin- 
guer. D'ailleurs, aussitût tombé, il s'enfonce sous une 
petite motte, et reste caché jusqu'à ce que tout bruit ait 
cessé : dès-lors il vole, ou remonte avec vitesse le long 
du cep, et va de nouveau ronger le bois, les feuilles, le 
pédoncule de la grappe; cette habitude indique le moyen 
de détruire l'eumolpe. On place autour du pied dea 
feuilles de carton, on frappe contre le cep, l'insecte 
tombe, on l'écrase. C'est ainsi qu'un vigneron de Beaune, 
département de la CAle-d'Or, a sauvé un clos dans lequel 
l'eumolpe faisait dea ravages considérables depuis plu- 
sieurs années. 

Un viticulteur très-instruit, U. Demerméiry a fait con- 
naître il y a quelque temps dans \e Journaidu ComM lïÀ- 
gricutture de la Cûte-d'Or quelques faits sur VEcriem (I), 
Ecrivain ou Gribouri, VEtitnotpe de la vigne, qu'il est dL 
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plus haut Entérél de porter A la connaissance des vigne- 

« Il y a quelques années, dil-il, j'appelai no Tigneron 
pour détacher d'une souche de vigne greffée sur racine 
quelques rejets qni en afTamaient ta greffe ; au premier 
ixiop de pioche qu'il donna, j'aperçus dans la terre 
an petit corps eilrËmement blanc. Coiome te vigneron 
continuait à creuser pour déchausser le cep et pouvoir 
enlever les rejets jusqu'à leur base, j'aperçus encore de 
ces petits points blancs ; j'en saisis un, je l'emportai et, 
m moyen d'une loupe, je reconnus une larve en tout 
semblable, pour la forme, à ce qu'on appelle un cotreau 
(iarre du hanneton]; le lendemain, c'était quelques 
joura avant la Saint-Jean d'été, ayant recommencé ce 
même travail sur d'autres greffes, je trouvai encore une 
de cea petites larves ; dans le dessein de la conserver, je 
fia une petite boule de terre; y ayant fait un petit trou, 
j'y mis la larve, puis je recouvris l'ouverture avec une 
petite plaque déterre, et je l'emportai; deux jours après 
j'ouvris cette boule, mais l'insecte qui y avait été mis, 
non-seulement était mort, mais presque desséché; je 
pensai que cela provenait de ce que la terre qui l'enve- 
loppait manquait d'humidité ; puis, ayant encore trouvé 
nne de ces petites larves, je la mis de même dans une 
petite Ijouie de terre dont je bouchai l'ouverture comme 
je l'ai dit plus haut ; mais j'eus soin de mettre deui fois 
par jour sur cette petite boule, qui était grosse comme 
nne forte noisette, une ou deux gouttes d'eau ; après cinq 
isii jours, ayant ouvert la boule, il s'y trouva un écri- 
vain à l'état d'insecte parfait. 

« Dans sa transformation, cette larve ne me parut pas 
avoir d'enveloppe particulière, si ce n'est l'espèce de 
géode de terre dans laquelle elle se métamorphose; elle 
y est couchée sur le dos, car j'en ai vu une dans cette 
position. 

« Cet insecte, à son. état parfait, apparaît au premier 

printemps, en mËme temps que les bannetons; il s'en 

trouve souvent sur les bourgeons de la vigne avant 

qu'ils aient acquis quelques c«itimàtreB de longueur; je 

Tigitiroit. 17 
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De t'ai jamais va Bar les feuilles à l'état de larve; je suis 
persuadé que si nue de ces larves élalt eiposée i l'air 
et à la chaleur pendant une heure seulement, semblable 
à la larve du hanneton, elle y périrait. La larve que 
H. firullé {\" numéro du Figrttron des deux: Bourgogttti, 
page 37) dit attaquer au printemps tes premiers bour- 
geons appartient certainement à un autre insecte. On di( 
que l'écrivain ronge les racines de la vigne; cela est pos- 
sible et même probable. J'ai eu bien des ceps et des 
greffes rongés soit au collet, soit plus profondément en 
terre; mais presque toujours j'ai trouvé le dégât occa- 
sionné par ta tarve du hanneton ou par une espèce de 
chenille souterraine; mais je n'ai jamais vu de larves 
d'écrivains près des endroits rongés. Les larves d'écri- 
vains que j'ai rencontrées dans la terre étaient toi^oursi 
10 ou 13 centimètres du tronc de la vigne; ce qui me 
porte à croire que si elles atlaqnenl les racines, ce ne doit 
être que les llliformes. 

« De nombreuses erreurs se renconlrent dans les ou- j 
vrages qui traitent des mœurs et des habitudes de i'é- i 
crivain à ses divers états, parce que le nom d'écrivaii ' 
donné à l'Eumolpe de la vigne [I) a été aussi donné i 
l'Atlélabe vert {î), Urbé vert, vulgairement appelé li- 
ber, Ui'ber, confusion de noms qui a ^it que l'on a. sou- 
vent attribué à l'un de ces insectes ce qui appartient i 

« A la pousse de la vigne, ce ne sont point des larva 
qui attaquent ses bourgeons, mais bien des insectes par- 1 
faits. A t'altélabe et à l'eumolpe à l'état parfait se joi- 
gnent le hanneton et divers charançons potyphagw I 
dont les larves transformées apparaissent au prin- 
temps (3). 

■ Quant aux larges monophages qui vivent sur U v^ 

(1) Eiimolpai mlit, Lilr. Brvmitu oitU, ChcTToltt. 
(1) ÀlUlalmt hiMa, Olix. AlUlaiHt tilutili. Die. K. uaL 
(3) G« EODt c«U«s du ctaatin^on, d; la Liricbt {pachysasitr lisut- 
lici, Geno.), du cbaraonm silluiaé (MfvrJbiiiithM wliafiu, Gtnii.), da 
chtnn^ opbthalmiqiu {eltmii iiilinela, Gum.], et do chanà^ 
tistbreai [atimltnthM idmgafiu, DiJMn). 
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goe, lenrs œufs sont déposés snr le cep mSme et o'écto- 

sent qu'après le développement des feuilles. Ces larves 
sont celles de la Pyrale, bien connue raaiDtenant ; cellea 
de l'aKélabe on urbec, qui dépose ses œurs dans des 
reailles roulées, et celles de la. teigne de la vigne (1), qui 
vit dans la grnjope du raisin et se reproduit deux fois 
chaque année. Il peat cependaot se rencontrer sur la vi- 
gne quelques autres larves que celles que je viens de dé- 
signer ; mais ce ne sont pas des larves monophages, mais 
bien des polyphages, et qal sont à peu près indiOérenlea 
au végétal auquel elles s'attachent. 

« J'ai souvent surpris une chenille grise et sans poil 
roDgeanl sous terre , à 3 ou 3 centimètres, l'écorce des 
troncs de vigne; je n'ai pu conserver assez longtemps de 
ces chenilles pour les voir se transformer; elles attei- 
gnent quelquefois 1 à 9 ceotinètres de longueur; elles 
cheminent souvent sur terre ; mais je n'en ai jamais vu 
sur les feuilles de la vigne. En octobre dernieril se trouva 
une pomme de terre rongée qui en renfermait bien une 
vingtaine ; elles n'avaient i cette époque que I 1/3 centi- 
niètre de longueur. J'ai souvent apporté de ces insectes 
1 H. le docteur Yallot, ancien professeur d'bistoire natu- 
relle; ce savant entomolbgisle a eu la bonté de me four- 
nir les matériaux qui ont servi à terminer cet article. 

« La chenille souterraine dont j'ai parlé plus haut s'é- 
tant trouvée polyphage, H.ledocteurTallot est parvenu 
à ta nourrir avec de la laitue jusqu'à sa transformation : 
elle a produit la phalène monoglyphe décrite et repré- 
sentée sous te nom de chenille de bois pourri, par Ed- 
gramelle. Yoyez Pajiilloni d'£urop«, (om. V, p. 60, pi. 
188, n" 945, et encore tom. VI, p. I56-IB9, pi. 252, 
n' 380. Gronau a donné à cette phalène le nom de aeolo- 
phita, parce qu'elle aime les ténèbres. C'est surtout pen- 
dant la nuit qu'elle fait le plus de dégftls. Rœsel, Ins., 
lom. m, pi. 48, fig. 4, a Qguré cette chenille. 

« En lus, il lit une sécheresse qui commença avant la 
pousse de la vigne; elle dura jusqu'au 31 mai; à cette 

(I) TinM MMlIa, Nob. — Jtiinul in ComiU, 1S4*. t. YII, p. 3W. 
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époque, les pousses de la vigoeéUient trèsniléTeloppdes, 
paisque les raisins commençaient à fleurir; cependant 
mes vignerons, qui avaient ébroussé (évasivé) et com- 
mencé un coup de piocbe, qu'ils avaient été obligée d« 
suspendre (la terre étant trop sèche et trop dure), entra 
eux quatre et leurs femmes n'avaient ^it encore qa'a- 
percevoir quelques écrivains ; je dis apercevoir, car les 
une me dirent qu'ils en avaient vu deux, les autres trois, 
enfin des nombres insigniflants; mais le premier juin et 
les jours suivants, il plut, et du 4 au 7 les écrivains ap- 
parurent en a£sez grand nombre; jusqu'à cette époqas 
ils avaient été impuissants à percer cette terre très- 
dure, qui avait obligé mes vigueroDS à suspendre le 
piocber de cette époque ; alors, comme je l'ai dit, la vi- 
gne avait de longues pousses et nombre de feuilles : la 
dégât des écrivains fut inaperçu, et je crois que leur 
première ponle ne put se faire en temps utile, car on 
n'en vit plus au bout de quelques jours et que peu lo 
reste de l'année, tandis qu'il en est tout autrement lors- 
qu'ils apparaissent avec les premiers bourgeons; alors 
Ils découpent les feuilles à mesure qu'elles se dévelop- 
pent, et endommagent quelquefois tellement la vigne, 
que le propriétaire se trouve dans la nécessité de l'arra- 
cher. 

« Non-seulement la sécheresse du printemps 1848 a 
influé sur la sortie de terre des écrivains, mais toutes 
les sécheresses d'été influent plus ou moins sur l'appa- 
rition de ce petit insecte, et en retardent plus ou moins 
la sorlle de terre. 

H D'autre pari, lorsqu'après des jours chauds il sur- 
vient des fraîcheurs, tes écrivains disparaissent, soit que 
l'accouplement et nne ponte aient lieu, soit par toute 
autre cause; mais cette disparition est de courte durée; 
12 à IS jours après il reparaît une nouvelle série ds ces 
insectes ; j'ai vu cette alternative se répéter quatre fois 
dans la même année. Les chaleurs, ies fraîcheurs, les 
sécheresses et les pluies éloignent, rapprochent, mol- 
tiplient ou empécheut ces apparitions. 

«Tout reste i a^^rendre snr cet insecte : a-t-il la facul- 
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lé de vivre dans la (erre à l'état parfait, comme te han- 
netOD, que l'on y rencontre entièrement rormé dès la Sd 
d'octobre, et qui, cependant, ne doit en sortir qae six 
mois après, sur la ha d'avril ou au commencemeDl de 
mai, et qui, parfois, y est retenu plus longtemps par nue 
sécheresse, ainsi que l'écrivain l'a été en 1S187 

■ Il est constant que, puisqu'on voit des écrivains dans 
tous les mois de l'aDoécoù il y a des Teuiltes sur la vi- 
gne, ces insectes doivent déposer des œurs dans la terre 
dans tout ce laps de temp?. Ces œufs éclosent-ils de suite 
ou peuvent'its et doivent-ils se conserver sans s'altérer 
pendant un long temps dans taterre, pour ensuite Ëclore 
tons ensemble à une époque déterminée? Combien de 
temps l'insecte peut- il ou doit-il rester à l'état de larve ? 
Secrets curieux, qui ne seront peut-être jamais connus, 
car l'écrivain n'ayant que deux ou trots millimètres dans 
sa plus grande dimension, comment en apercevrait-on 
les œufs dans le sein de la terre et l'insecte naissant à sa 
sortie de ce point imperceptible ? 

• J'ai vu, il y a quelque temps, dans un journal, qu'un 
entomologiste disait avoir apersn des larves d'écrivains 
descendre le long du tronc d'un cep, puis s'introduire 
dans ta terre ; il est très-probable que cet observateur a 
vu des larves; mais ce oe pouvait être des larves d'écri- 
vains, car. d'après sa coofonoaliou, la larve de l'écrivain 
De pourrait pas marcher et voyager non-seulement sur 
un plan incliné, tel que les feuilles, les brauches et 
le (ronc d'un cep, mais roéme sur la terre ; il lui faut dd 
boyau dans lequel tenlemeut elle peut circuler, el hors 
duquel elle ne peut changer de lieu (1).» 

(I) Aprèi avoir tlgiulé lei fiiti d-destas relatifs 1 r«i>m<i1pe de la 
TJgiia[v>1g. ieritnitià'tierifftnin), ileit indiipensibls de taire con- 
oiilte le» mojeni qui ont él* employas avec sumSî poar comhatlre re 
Kdontible euDSini de la vigne ; ils nut réussi à H. SirdcT. tiibitaut 
de FlicBT. Cps moypiui, coniignés dac) le Joantal da Comiiê i'agri- 
cultun if la C&U-i'Ot, \%n, t. iX. p. ÏS«, coDsistent : 1° Mil dans 
l'emploi de conTée» de psniBim ; i» soit dans Mini de fnmier de □»■- 
toni: a<> aoit diiu celui de r«Dgrai> provenuil de la fabrique de 
pnusiate de potaue (U M. IHIdj, à lUnanuy'^B'^ 
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3. les charaaçoM. 

Le charançon salin-vert, Rhynchites bncchus, désigné 
sous les Doma vulgaïrea defi^c-more, de Hubert, de 6^ 
che, de Urebec et de ListUe, est ud petit coléoptère d'un 
beau vert brillajit, quelquefois bleu, \oog da sept milli- 
mètres, à tète alloDgée, munie d'antennes droites, que 
l'on trouve assez ordiuairement deux ensemble: son cor- 
selet est aolérieu rement et latéralement armé d'une 
pointe aiguë, daus les Ailes seulement. La femelle pond 
de dix à douze œufs. Ils s'attachent au jeune pampre, 
piquent te pédoncule, s'emparent d'nne feuille, la roulent 
en spirale, et y déposent, au mois de mai ou de juin, 
leurs œuâ, qu'ils y collent au moyen d'une maiiâra vi»- 
queuseque distillent leurs corps. Ces œufs sont de la gros- 
seur d'une télé de petite épingle, et d'un blanc jaunâtre. 
La larve qui en sort au bout d'une quinzaine de jours 
est sans pattes, longue de quatorze millimètres, blanche, 
lisse, et à tête jaune. Ellese nourrit d'abord de la feuille 
qui lui a servi de berceau, puis l'iiiver elle va se cacher 
dans la terre ou sous du fumier, pour y subir, au prin- 
temps suivant, sa mélamorphose en insecte par^t; il 
parait dès que les feuilles des arbres commencent à M 
développer. Les jeunes vignes sont attaquées de préfé- 
rence aui vieuE ceps. C'est au milieu du jour, alors qu'il 
se lient tapi par paires au bas du pampre ou sur le cep, 
ou bien encore au-dessous des plus basses feuilles, qu'il 
faut l'écraser, enlever toutes les feuilles roulées et les 
brûler. La belle couleur de l'insecte le fait distinguer 



It y a des années ci) l'Attelabe , RhynohUBS ruban*, 
abonde tellement dans \m vignobles, qu'elle perce les rai- 
sins les plus mûrs, en pompe le suc, et qu'elle roule 
presque tùutes les feuilles des ceps, ce qui fait un tort 
considérable, puisqu'elles se reproduisent aux dépens 
du fruit, et que la grappe privée de leur action, dépérit, 
se dessèche cl ne produit rien. On enlève avec soin les 
feuilles roulées, ainsi que les toiles, bourses ou cornets 
dans lesquels sont déposés les raufs de l'insecte, pour les 
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brûler loin des maisons, bois, brnyères, etc., et, vers la 
Ad de l'hiver, on met le feu au Tutnier déposé aux pieds 
des ceps : comme cet engrais est le refuge de ta larve 
échappée à la première chasse et de beaucoup d'autres 
insectes, on en tue nécessairement un grand nombre. 

On a proposé aussi un autre procédé qui ne serait pas 
seulement applicable à ValUtabe, mais bien aussi à d'au- 
trea insectes ennemis de la vigne, et qui se montreutde 
bonne heure à l'état de larve. Lorsque vous taillez voire 
vigne, ayez soin de réserver sur votre souche un sarment 
que voua laisserez dans toute sa longueur. Autant que 
^ire se peut, il faut le choisir perpendiculaire et placé 
au milieu de la souche; de plus, il faut donner la pré- 
férence au sarment faible de constitution, et surtout ne 
pas le rogner, quelque long qu'il soit. Spéculons main- 
tenant sur ce sarment. Remarquez qu'il doit offrir à lut 
seul us développement de bourgeons égal an moins à 
celui de toutes les cornes réunies ; donc vons avez dé- 
terminé les chances de moitié en doublant pour les in- 
sectes le champ d'exploitation. Tous avez Ait aussi re- 
marquer qu'un sarment qui n'eat pas rogné est plus pré- 
coce, et d'autant plus précoce qu'il est plus mince, de 
sorte qu'il attire tout d'abord les insectes, dont on peut 
diminuer le nombre avant que les bourgeons qui sont 
destinés à nourrir votre récolte, aient commencé à pous- 
ser au mois de mai, vous coupez vos sarments lorsque 
votre cueillette sera terminée, et à cette époque la por- 
tion qu'ils auront absorbée des sucs nourriciers de la 
terre est bien minime. 

On voit que ce procédé consiste à faire la part des in- 
sectes, comme dans les incendies on f^t quelquefois la 
part du feu. Toutefois, H ne dispense pas de ta cueillette 
des feuilles routées qui viennent à se montrer plus tard 
Bur la vigne. Il est d'autant plus indispensable de faire 
disparaître ces feuilles roulées, que la trop grande mul- 
tiplication des otttlabes a pour résultat immédiat l'ap- 
pauvrissement de la végétation des ceps, en les privant 
de leurs organes de respiration, c'esl-i-dire des feuilles. 
En outre, les grappes seront à découvert, et par consé- 
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queot exposées à l'ardeur d'un solfil brûlant, qai ne tar- j 
dera pas à les desséclier. I 

Ud autre charançon, connu sons le nom de CItaraiiçm 
gris, pullule dans les vignes du midi, et cause des dom- 
mages Tort graves. Il attaque tes bonrgeous au moment 
mÉine où ils commencent à sortir, et les empiche de se 
développer complélemeol : c'est donc le moment de lai 
Taire la cbasse, si l'on oe veut poiot perdre tout espoir 
de récolte. Le matin, avec la rosfe, on le surprend dih 
rant son premier repas ; plus tard, quand il est repu, il 
se laisse tomber, se cache sous terre tout le temps que le 
solei) brille. Il est désigné, en langue vulgaire, sous le 
nom de Plegaire et de ivegodioui btmado. DaDS quelqun 
départements, ceux de l'Aude, du Gard, de la Haute-Ga- 
ronne, on prescrit contrecel insecte des mesures pareillei 
à celles adoptées pour l'écheni liage. 

4. La C3irysomil9 rougi à eurteltt noir- 
Cet insecte, désigné par Linnée sous le nom de Chrjf- 
somela Iwida, vit aui dépens des feuilles de la vigne, 
mais il est en général peu nuisible à la plante qui nona 
occupe. Cependant il est des années où il se trouve en 
grand nombre; alors seulement ses dëgAts sont très-no- 
tables, quoique de beaucoup ioférienrs à ceux des io- 
sectes nommés jusqu'ici. 

B. La Coccinelle gliibulmise. 

La larve de la Coectneila gUthota, vulgairement appelée 
Biu à bon Ditu, dévore les Teuillea de la vigne, elle est 
abcHidante et cause de grands dégâts. Parfoia on troun 
des ceps qui en sont entièrement couverts. 

6. La CourliBiir». 
Cet insecte vorace, le fléau de l'agrlcnlture, creusedai 
fosses près des nœuds de la vigne, et parvient, sinon i 
faire périr le cep, du moins à le jeter daos un étal de 
langueur tel, qu'il finit par ne rien produire. La courtll- 
lière ou taupe grillon travaille fort vite, coupetoules lei 
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racines qui s'opposent à sa marche, et ^t uoe chasse ac- 
tive à lonles sortes d'însecles, qu'elle dévore avec avi- 
dité et même avec gloutonoerie. On a indiqué plusieurs 
moyens pour la détruire; le meilleur est de mainteDir le 
iol humide, mais alors il ne convient point à la vigne. 

7. La Mante prie-dieu. 

On accnse cet insecte de nuire plus aux ceps qu'il ne 
lebltofdiaairemeDt; ce n'est guère qu'à i'état de larve 
qu'il mange les feuilles tendres de la vigne. Insecte par- 
bit, il vil seulemcDl d'insectes qu'il prend avec une dex- 
térité vraiment remarquable, et qu'il dévore toujours en 
commeofanl par l'extrémité postérieure de l'abdomen. 

8. Le Cn'giuf à aiUi rouges. 

Plus CODOD sous tes noms de Cricri, de SauhreUe, l'or- 
thoplère que les entomologistes Nantais placent dans 
lenr genre Acridium, a deux ailes rougea dont les extré- 
mités sont noires et longitudinaiement pliées sous deux 
étais coriaces. Le corselet porte une arête, et les pattes 
postérieures sont longues et sauteuses. 

Cet insecte ronge les feuilles de la vigne ; 11 est très- 
vorace, et sa prodigieuse fécondité le rend quelquefois 
in fléau redoutable. La femelle dépose ses œufâ vers la 
fin de l'automne, dans les crevasses des terres grasses, 
où ils demeurent jusqu'aux beaux jours du printemps. A 
la fin de mai naissent les petits criquets ; ils n'ont point 
d'ailes et changent plusieurs fois de peau avant d'arri- 
ver à l'état parfait d'insecte. 

Les étoorneaui et d'autres oiseaux leur font la guerre ; 
m^s il y a des années où ils iofestent tellement nos dé- 
partements du midi, qu'on les attaque le fer et le feu à 
la main. Dans les départements situés au nord, leurs ra- 
vages sont généralement peu sensibles. On les y prend 



9. Le Kermès ou Cochenille de la Vigm. 
Tnlg^remenl nommé Gollinsgcta, ce petit hémiptère. 
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de coulear braoStre, ae fixe aur le Ironc et lea branches 
de la vigne, où il dépose une grande quaolité d'œufa, et 
qu'il protège au moyen du léger duvet dont il dépouille 
son corps. Ces ceurs sool oblonga, luisants el rougeâtres ; 
les petits qui en proviennent, d'un brun clair, ne pas- 
sent point par l'état de larves, et sont, la majeure par- 
tie, dévorés par un très-petit insecte, que les eatomolo- 
gistes appellent Ichneumon coccorum. Les kermès qui lui 
échappent attaquent plue particulièrement les vignes en 
treilles, dont ils épuisent la sève, et qu'ils font périr 
lorsqu'ils sont réunis en nombreuse Taniille. Ils y adhè- 
rent tellement que, pour les détacher, il Taut employer 
la pointe d'un couteau qu'on glisse entre l'insecte et l'£- 
corcc. Cette opération est Tort délicate, en ce qu'il im- 
porte de ne pas enlever l'enveloppe cellulaire. 

10. La Guêpe, 

Cet insecte, appelé Panorpe dans quelques vignobles, 
s'attache aux meilleures espèces de raisins : ainsi le cbas- 
Belas à grains musqués, celui qui donne le vin de Grena- 
che, sont plus spécialement dévorés par lui. Il perce l'é- 
piderme, insiODe sa trompe et enlève toute la partie su- 
crée, à tel point, qu'il ne reste souvent que la peau du 
grain flxée à la grappe. Hais, il tkat le dire, si la gatpt 
se jette sur le raisin bien mdr, les grains qu'elle a pi- - 
qués contiennent aussi moins de matières ferroentesci- 
blés, ceqai influe sur la qualité du vin. 

11. Ln Pyrale. 

On donne assez généralement le nom de Chape, de Vtr 
Mquin, et celui de CheniOt vitivore, à la pyrale qui causa 
de si grMids ravages dans les vignes plantées de Moril- 
lon noir. Elle est longue de li millimétrés, a seize pat- 
tes, la tête noire, moins grosse que le corps, qui est d'une 
couleur rousse, et composé de dix anneaux. On y re- 
marque des petits points recouverts de quelques poils 
courts et Bns. C'est avec les crochets en ciseaux, dont 
sa bonche est armée, qu'elle ronge les feuilles, coupe 



leor pétiole, EiiDsi que Te pédoncule et l'épidenoe de la 
grappe. La partie endominagée se dessèche pea à peu, la 
cheaille y étend bientât plusieurs Bis Irès-déliés, blancs 
et soyeux. C'est ainsi qu'elle parvient à se faire nn lo- 
gemeut sur tes Qeurs ou sur les fruits & peine Doués, et 
i détruire les espérances les mieux fondées. Elle ne 
sort de cette cellule qu'après le soleil couché, quelque- 
fois dans le jour, quand le temps est obscur, et surtout 
quand il a plu ; mais elle s'écarte peu. Un mois après, 
^larve devient chrysalide, dont la coque blanchâtre est 
mêlée, sans ordre, avec les débris des fleurs et l'écorce 
des baies. Quinze jours après cet état, il sort de la coque 
nue petite phalène à ailes grises, rayées de noir, dont le 
uirps est jaune, velu et garni de deux antennes légère- 
ment pectinéea. Ce papillou nocturne dépose ses œub 
dans les fibres corticales des ceps, d'où sort la chenille 
tu premier printemps. 

Ses dégâts sont Irès-coasidérables, surtout si l'année 
est pluvieuse. Pendant les années chaudes, la mélamor- 
phose se faisant plus promptemenl, la chenille vitivore 
a moins de temps pour exercer ses ravages. 

On avait assuré qu'elle habitait de préférence les pays 
granitiques où elle se répandait en rayonnant, mais les 
vignobles d'Argenteuil, près Paris, des Tborins, près 
Ucon, assis sur le gypse ou chaux sulfatée, de Mont- 
pellier qui le sont sur une autre variété de calcaire, la 
chaux carbonatée, d'Aï qui le sont dans l'argile plosti- 
qae, ont donné sur cette assertion le démenti le pins for- 
mel. La pyrale semble limitée jusqu'ici dans le départe- 
ment da Rhéne (le Beaujolais), dans celui de Saûne-et- 
Loire (les communes des environs de Mâconj, dans celui 
des Pyrénées- Oriental es (la plaine de Rivesaltes), lecan- 
tonde Salces dans le département de l'Hérault (environs 
de Montpellier), dans la Cbarente-laférieure (environs de 
ta Rochelle!, dans celui de Seine-et-Oise (Argenleuîl), 
dans celui de la Marne (tout le vignoble d'Aï). 

La pyrale attaque particulièrement les vignes basses i 
raisins rouges el respecte les ceps hautains. 

Boberjot a détruit dans le Maçonnais toutes les pyrates 
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qui dévastaient te» riches vignolies de ce pays, en allu- 
mant pendant une heure, aux lieux élevés aatoor des 
vignes, des feux de paille, de chaume, on de menas b- 
gots; et, à l'entrée de la nuit, les phalènes attirées par 
ces feux, viennent s'y brûler de fort loin, et l'on enlève 
ainsi, avec quelques centimes de dépense, des cenlajnes 
de millions d'individu» Uès-nnisibles. Les pyrales ne . 
sont pas les seuls insectes qui périssent par ce moyen, j 
les feux attirent aussi un grand nombre de bombyx, d* 
noctuelles, de phalènes, etc., dont les chenilles vivent 
aux dépens des arbres Truitlers et forestiers. Il faut que 
ces feux soient disposés de manière à occasionner dans 
l'air des tourbillons de Qamme et de fumée. C'est du 
premier juillet au quinze août, suivant les localités, qu'il 
convient d'allumer ces feux; nue fois conimeacés, il laai 
les continuer dix jours au moius de suite, excepté lors- 
que l'atmosphère est froide, pluvieuse ou venleose, 
parce qu'alors les insectes quilteot difficilement lenr 

Un autre moyen, plus efficace, proposé par Andoin, 
mais plus compliqué, consiste dans l'écbaudage qui a 
l'avantage de détruire ta pyrale et toute sa lignée, eta 
déjà rendu des services importants dans nos déparle- 
ments vinicoles. 

13. La Cfienille mineMt. 
Fréquente dans nos vignobles du midi, cette larve as- 
sez petite, loge et se nourrit entre les deux épidena» 
des feuilles, où elle se pratique des galeries : c'est de li 
qu'elle a regu te nom de mineuse. Lorsque le moment de 
sa métamorphose approche, elle coupe deux portions 
d'épiderme en forme ovale, très-minces et absolument 
égales ; elle les unit avec sa soie, et en fabrique une co- 
que qu'elle laisse ouverte par un bout, et comme son 
corps n'est composé que d'anneaux rapprochés les uns 
des autres, elle a recours à une industrie à l'aide de 
laquelle elle marche dana toutes les situations, même ' 
sur les corps les plus polis ; elle s'avance hors de sa co- ■ 
que, forme un monticule de soie, et par le moyen des 
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Ûla qui y sont attachés, ello attire sa coque à elle. En 
réiléraDt sans cesse ce manège, elle Tayage : on décaavre 
le lieu de sa retra[te, ea suivant la soie qu'elle a dépo- 
sée le long de la route tenue. Cette chenille siogulière, 
après avoir passé par l'état de chrysalide, se cbaoge en 
uoe teigne, dont la tête, les pattes et le corps sont ar- 

La chenille mineuse fait beaucoup moins de déglts 
que la pyrale ; elle sert d'ailleurs de pâture à une espèce 
d'ichneumon, dont le corps est rouge, avec des (acbes 
jaanes. Cet enlomophage perce la peaa de la chenille, 
dépose dans son corps plusieurs œufs qui ne tardent pas 
i éclore. Les larves se nourrissent de la substance de la 
chenille, el la font bientôt périr. 

12 (Bis). Des PhaliTttt. 

le nommerai encore les Ecailles mendiantes, Harlre et 
Pied-Glissant {Arcliamenàica, Caja et Lubricipcdade La- 
Ireille} ; elles occasionnent à la vigne des ravages nota- 
bles dans diverses localités de nos départements du midi. 

13. Des Sphinx. 

Plusieurs larves de sphinx, entre autres le Celano, 
VEtpmor, le Porctliut, consommenl beaucoup de feuilles 
de l'arbuste vînifère pour leur nourriture; mais comme 
elles sont peu nombreuses et même généralement 1res- 
rares, leurs dégâts ne sont point à craindre. Cependant, 
il est bon de les signaler, et lorsqu'on les aper^ît, de les 
détruire. 

La larve du sphinx celeno, et non pas celerio, se recon- 
naît par sa couleur bruna, sa queue, des yeux sur les 
calés du cou, et deux lignes latérales blanches : c'est au 
mois de juillet et d'août qu'elle ronge les Teuilles de la 
vigne; un mois après, elle les roule, les réunit et s'y 
convertit en cbrysalide brune et plus foncée poslérieure- 

Les larves de l'etpenor el du ponalhts diffèrent pea 
l'une de l'antre. 
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14. la Teigne de ta grappe. 

Cette larve raae, de couleur verte ou livide, qnelque- 
fois rougeâlre, longue de H millimèires, est connue de» 
vignerons sous le noin de Ver ils la vigixe ou Vtr coquin. 
Elle a seize pattes, se moclre au moment de la floraisoD, 
se nicbe autour des corolles et dans l'intérieur du pédon- 
cule de la grappe, où elle se forme un abri ou Taui-fbur- 
reau, d'un l&che tissu soyeux, garni dea débris de sa 
nourriture; elle vit des pédoncules paiiicullers de cha- 
que ^^in, qu'elle coupe çà et là, qu'elle lie ensuite de 
liens de soie; elle ne soi;t jamais entièrement du berceau 
qu'elle se fait, seulement le matin et le soir, elle s'avajice 
on peu pour muiger et agrandir ainsi son habitation. A 
l'époque de la maturation des raisins, elle cause de nou- 
veaux ravages, elle ronge te grain, pénètre dans son in- 
térieur et dénonce elle-même sa présence par lé lîssu 
soyeux au moyen duquel elle réunit plusieurs graina ea- 
semble. Les grains attaqués par cette larve sont perdus 
pour le produit, et portent même dans le vin des princi- 
pes de délérioratiOD, étant sans parties sucrées , ce qui 
demande une sérieuse atleation de ta part du vigueron, 
d'autant plus qu'il est diOicile de détruire cet insecte. 
Ses déglts sont tellement considérables qu'on peut, 
sans crainte d'erreur, avancer qu'ils privent un vigno- 
ble du tiers de son produit. Ils avaient été notés par les 
anciens, par Ctésias chez les Grecs, par Pline chez les 
Latins. 

L'insecte parfait est petit, d'un blanc jaunâtre argenté; 
il s'accouple en avril pour donner les larves qui atta- 
quent le raisin en fleur, puis une seconde fois en août, 
et, bientôt après, la femelle pond des œufs d'où sortent 
des larves qui rongent le raisin en automne. 

18. Pucerons. 

On donne, dans quelques localités, te nom de Cotlitk 
une maladie de la vigne qui est une sorte d'étisie entraî- 
nant la mort des ceps en un ou deux ans, et qui s'dtend 
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de proche eu proche aai ceps roisins de cenx qui aoDt 

alleiDla. Cette maladie parait surtout s'attaquer à cer- 
tains cépages rouges, dont les racines sont dévorées par 
des pucerons, n'atteint pas les vignes à grande arbores- 
cence et à longnes tailles; et elle a semblé jusqu'à présent 
céder aai arrosemenls d'une solution de S kilogrammes 
de sulfate de fer dans 100 litres d'eau, et de S kilogram- 
mes de foie de soufre dans la même quanlité de liquide; 
arrosements qu'on donne au mois de mars et qu'on ré- 
pèle au mois de juin, Â la dose de 4 i S litre* par cep. 

Depuis 1863, une nouvelle maladie est venue fondre 
sur les vignobles du midi de la France. Cette maladie, 
appelée pourriture det radnta, s'est étendue peu à pen 
sur plusieurs de nos départements, et ce n'est qu'en 
1S6S qu'os a reconnu qu'elle éttut dae à an petit insecte 
qu'on a d'abord appelé pucermu du racines, et qu'on a 
reconnu depuis Stre de l'ordre des hémiptères, sous- 
ordre des homoptères, et appartenir au genre Phyl- 
loiera, et, en conséquence, K. Plancbon l'a désigné sous 
le nom de Phylloxéra vailalrix. A l'état jeuneîl ressemble 
à un pou, il est ovale et jaune ; à l'étal de nymphe, il est 
pins gros el plus jaune à l'extrémité; à l'état d'insecte 
parfait, il est ailé et n'a pas plus de I millimètre de lon- 
gueur. Il a deux eiistences, l'une souterraine et l'autre 
aérienne, et les vents paraissent être les agents qui, sous 
ce dernier état, le transportent au loin. Il a la fécondité 
el loule la rapidité de multiplication des autres puce- 
rons. Quand il attaque la vigne la première fois, on ne 
distingue aucune altération sensible dans sa végétation, 
mais peu à pen il se forme des nodosités sur le cbeveia 
des racines, celles-ci deviennent noires, pourrissent et k 
h troisième ou quatrième année la vigne périt. Les sé- 
cheresses, les grandes chaleurs, les froids extrêmes, les 
plaiescoDlinues semblent avoir peu d'elTetsurce parasite 
redoutable. On a employé sans succès contre lui les en- 
grais salins, les produits arsenicaux, l'buile lourde de 
pi, le coaltar, l'ammoniaque liquide, la chaux, le soufre 
en poudre, la naphtaline, le savon noir, des décoctions 
de plantes, etc., et les seules matières qui ont donné des 
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réaaIUts on pea meilleurs ont élé le bisulfure de cat- 
ciam dissous dans l'eau, et l'acide phénique impur Irès- 
éteodu. L'arrachage des sujets malades dans une vigne 
a été aussi un moyen ineflicace, à moins qu'il ne soit 
opéré dès le début de l'infection etqu'il soit pratiqué par 
tous les propriétaires d'une même localité vitifère fer- 
mant un comité de défense. H. Faucon, des Bouches-dn- 
Rhdne, assure avoir délivré ses vignes du Philloiera par 
une submersion de 40 à SO jours; ce moyen n'est pu 
praticable partout, mais il peut 6tre remplacé par d«s 
arrosages fréquents qui paraissent également ansai avoir 
quelqu'elTet. Le mal s'6l«nd cbaque jour et de nouveani ! 
foyers d'infectioD sont signalés à chaque instant. Il est 
doDC urgent d'attaquer partout et avec énergie ce terri- 
ble Déau qui attaque une des principales richesses agri- | 
coles de notre pays. 

CHAPITRE III. 

Dm pszuîtei «âgétatui. 

Les quadrupèdes, les oiseaux, les insectes, les mol- 
lusques et en général bon nombre d'anîmanz ne sont 
pas les seuls à attaquer la vigne et à lui occasionner ptnl 
ou moins de dommages ; il y aussi des êtres oi^niqaei 
qui se ratlacbent au règne végétal et qui sont de vérita- 
bles fléaux pour cet arbrisseau. 

« Le plus redoutable de tous est l'oidiVm, parasite de 
l'ordre des cryptogames, qui, suivant H. le docteur J. 
Guyot, apparaît généralement sur les ceps lorsque l4 
température ambiante, secondée par une certaine humi- 
dilé atmosphérique, se maiotieut pendant 3 jours et 3 
nuits de suite au-dessous de 15 degrés centigrades, et 
lorsque ta vigne offre à ses semences des pousses jeunes 
et tendres, savoir : en avril et mai à la première végéta- 
tion; en juin et juillet, à la Qoraison et à la formation 
du grain de raisin ; et ea août et septembre, lorsque le 
raisin s'attendrit pour mûrir. Le voisinage des eaux, 
des lai» et des mers est très-bvorable àson développa- 
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neat, les expositions sud, les abris des toils, des arbres, 
et l'abondance des pampres, recouvrant le sol et mainte- 
nant ia chaleur do la suit, prédisposent la vigne à èlre 
Btleinte. En somme, la vigoe est d'autant plus sujette à 
roidium qu'elle est moins sujette à la gelée et récipro- 
qaement. Dans l'extrême midi, l'oïdium se montre an 
printemps, pendant l'été et l'automoe. Dans le centre, en 
été e( dans l'aulomoe seulement, et dans" le nord, à la ûa 
d'anùt et au commencement de septembre, les chaleurs 
sèches au-dessus de !S degrés arrêtent souvent le dévelop- 
pement de la maladie. L'oïdium attaque certains cépages, 
les plus Sds ordinairement, de prélérence à d'autres. 

■ Le seul remède elBcace contre l'oïdium est le sourre 
à l'élat de fleur ou de poussière impalpable et à l'étatde 
lolfures alcalins (tri et pentasulfures de potasse, de soude 
DU de chaui, dissous dans mille fois leur poids d'eau), 
La flear de soufre doit être projetée sur tes pampres, 
les fenilles, les raisins, en-dessus et en-dessous et dans 
Ions les sens, par un temps sec et chaud à IS ou 20 dé- 
grés, soit àl'aide de soufflets spéciaux, surtout celui de 
H. de La Yergne, soit k l'aide de boites à tamis et à hou- 
i>es, soit avec ta main puisant te soufre dans un tablier à 
Kmeur. La dose est de 30 à 2S kilog. par hectare, par 
chaque soufrage, et les soufrages doivent se répéter au- 
tant de fois qu'il y a invasion d'oïdium, au printemps, 
en juin, en juillet, et en août et septembre. Le soufre en 
pondre doit élre employé sec et chaud et par la chaleur 
da jour, car par le froid, le soufre n'agit pas. Il semble 
que son action destructive de l'oïdium réside dans ses 
émanations odorantes, et par le froid il n'a pas d'odeur. 
Aossi l'emploi des eaux sulfureuses lancées avec force et 
dans tous les sens des parties vertes, au moyen de bonnes 
pompes de jardin, es[-tl souvent beaucoup plus efficace 
que celui de la fleur de soufre, surtout dans le nord, 
parce que leur faculté odorante se manifeste toujours, 
même par le froid. Dix kilog. de sulfure de potasse dis- 
sous dans 100 hectolitres d'eau suHlsent à préserver un 
hectare; l'emploi des sulfures est beaucoup plus écono 
mique que celui de la fleur de soufre. 

' Parmi les viticulteurs les plus compétents, les uns 
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pensent qa'il faat pratiquer les soufrages avant tonle ap- 
paritiOD de l'oïdium ; on appelle cette méthode préven- 
tive; les autres soutiennent qu'il ne faut soufrer que 
lorsque l'oïdium se manifeste sur quelques ceps. Je par- 
tage cette dernière opinion, car l'oïdium disparaît par- 
foitement lorsqu'il est combattu à ce moment, tandis 
qu'on n'est jamais sdr d'opérer i temps si l'on agit pré- 
ventivement. L'oïdium est tell emeoi bizarre et irrégulier 
dans'ses invasions des mimes vignes, aux mêmes lleui, 
aux mêmes saisons, que rien ne peut prouver qu'il ap- 
paraltraou n'apparaîtra pas. En agissant préventivement, 
on se livre donc au hasard de dépenses inutiles. Il est vrai 
que des soufrages sont des stimulants de la végétation, 
et que tout n'est pas perdu pour avoir soufré sans né- 
cessité, mais il semble qu'il vaut mieux savoir toujours 
ce que l'on tait.u 

Nous avona mentionné ci-dessus le soufflet de U. de La 
Tergne comme le meilleur appareil pour sou^r les vi- 
gnes, et il est juste que noua en donnions ici la descrip- 
tion, d'après son inventeur. 
Fig. U. 



Fig. 13. 

a Les dimensions de notre soufflet, ditH. de La Tergne, 
sont celles des soufflets communs appelés caïUts (Bg. 13). 
Ses planches, d'un centimètre d'épaisseur, sont en }>ois 
de peuplier très-sec; il n'a pas d'autres ferrements que 
la tuyère de fer blanc et les petits clous nécessaires pour 
ftier la peau dont il est garni. A dimensions égales, il- 
pèse beaucoup moins qu'aucun autre soufflet connu : 



avaBlage considérable dans ud travail aassi pénible que 
le snufrage. 

« Le (rou roDd pratiqué dans le milieu de la planche 
supérieure a i centimètres de diamètre. On le ferme au 
moyen d"un bouchon 0, qu'un petit cordon retient à an 
pilon vissé dans le bois du soufflet. 

« Ce sont les dispositions de la tuyère T qui donnent 
en partie i cet instrament sa véritable supériorité. Elle 
est en une seule pièce courbée régulièrement, ou en 
deux et simplement coudée, son diamètre augmentant 
feiblemeot vers l'orifice antérieur. Sur cel oriûce, en- 
loaré d'un pavillon d'entonnoir E, est fixée, avec ou sans 
soudure, une toile en fil de cuivre ou de fer étamé dont 
les mailles ont deux millimètres de côté. 

a Une bonne courbure s'obtient facilemeqt en formant 
les tuyères de trois morceaux sondés bout à bout sous 
des angles déterminés suivant la taille des vignes qu'on 
veut soufrer. 

Le pavillon, destiné particulièrement à protéger la 
grille contre l'humidité du feuillaeede la vigne, est percé 
à jour dans le sens de sa hauteur. Si ses parois étaient 
pleines et continues, la poudre de soufre s'y applique- 
rail en couches plus ou moins épaisses et tomberait par 
petites masses aux pieds de l'ouvrier soufreur. 

K Le canal pratiqué dans le museau du soufflet va en 
fi'élargissant de l'intérieur i l'extérieur, son plus petit 
diamètre étant de IS millimètres (1). 

« De ces dispositions, il résulte : l" que la llear de 
soufre D'est point gfinée dans son cours, et qu'au lieu de 
sortir en faisant balle, comme par les tuyères coniques, 
elle se dilate, roule dans l'entonnoir et se disperse en 
tourbillon ; î° qu'on peut projeter de la poudre à l'inté- 
rieur du feuillage d'un cep, de manière qu'elle atteigne, 
de bas en haut, par dessous et à revers, les sarments, 
les grappes et les feuilles; 3° qu'on peut lancer le soafre 
dans toutes les directioos et lui faire suivre toujours 
celle du vent, sans trop se baisser, ni changer de place. 

injlïnœdo Mnfre. 
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Ce premier inslmmeot a dl être complété par l'a- 
daptation au museau du soufflet d'un petit appareil qui 
permet d'agrandir ou de diminuer le canal d'émissioD. 
Cet appareil consiste en nue lame de mêlai c{6gAi), dis- 
posée loogitudinalement dans le conduit du soufflet, et 
dont une extrémité mobile, en s'élevaot ou en s'abais- 
sant, intercepte l'entrée de la buse à différentes hau- 
teurs. Cette lame est légèremeot recourbée pour empê- 
cher le soufre de s'engager au-dessous d'elle, circons- 
tance qui nuirait à sa manœuvre ; elle se ment à l'aide 
de la vis a, malQtenue par l'écrou b. La l^te de ta vis est 
noyée tont entière dans le massif en bois B, fiié au-des- 
sousdu museau; ce massir la protège contre les chocs,' 
et dans l'opération du soufrage, empêche qu'elle ne dé- 
cliire les sarments ou les feuilles. Cet appareil, qui modi- 
fie à volonté le volume du canal d'émission, a pour but 
de régler le débit des poudres suivant qu'elles sont plus 
on moins Bues et sèches, et qu'elles se dispersent pins 
ou moinsi facilement. 

R Lorsqu'on verse le soufre en poudre dans le souf- 
flet, il est Impossible de se rendre compte de la quantité 
exacte de matière qu'on y introduit, et il arrive parfoii 
qne cette matière mise en excès rend très-difficile le jen 
du soufflet dans le premier moment. H. de la Tergne, 
pour obvier à cet inconvénient, a établi entre les man- 
cties un crochet C, fig. 13, qui maintient les deux plan- 
ches immobiles pendant le chargement, et fait ainsi servir 
de mesure le soufflet lui-même. 

« Enfln, le cuir ou le tissu dont la poche est formée, i 
a été rendu inattaquable au soufre et à toute substance , 
corrosive, par l'application à l'intérieur, d'une pellicule 
de zinc ou d'étaln. , 

« Avec toutes ces modlBcations le soufflet de K. de U j 
Tergne est devenu un instrument tout à fait perfectionné, 
i l'aide duquel on exécute hcllement tontes tes opéra- 
tions du soufrage les plus minutieuses, et qui, onlre l'é- 
conomie considérable qu'il procure dans l'eroploE 
soufre, offre encore cet avantage, do n'avoir que ri 
ment besoin de réparations.» 



LIVRE III 

AHT DE FAIRE LE VHI. 



L'art de ftWe le via comprend noe séfie d'opératiODS 
pias ou moios délicates, et toutes ëgalemeut importantes, 
desquelles dépendeul la bonté des produits de lafigoe, 
el ISi fOrtuDe de celui qui se livre A ce genre de culture. 
h vais entrer sur chacune de ces opérations dans les dé- 
tails nécessaires, aflo de détruire les mauvaises habitu- 
des contractées, et montrer ce qui est plus proBlable, ca 
qn'aTOue la science œnologique. 

CHAPITRE PREMIER. 



De tontes les opéraliona qu'exigent la cultore de la vi- 
gne et la qualité des vins, celle de la récolte est, sans 
MOtredit, la plus importante, et m a) heureux entent c'est 
(elle qui presque toujours, et presque partout, est la 
pins mal ^ïte. L'époque, pour la faire, dépend d'nn con- 
cours de circonstances et d'opinions reçues si différentes, 
qa'il est dISicile de la bien déterminer. L'intérêt parti- 
culier prévaut généralement sur l'intérêt général, et 
l'ouverture du Lan de vendanges est rarement fixée 
d'nne manière jusle, d'une manière convenable. Ici, la 
crainte de voir diminuer la récolte par des mains rapa- 
ces, par la contrariété de la saison, fait couper prématu- 
rément le raisin, el par conséquent, perdre l'abondance 
et la bonté du vin, payer des vendangeurs fort cher. Là, 
par une fente non moins grande, on retarde trop l'ou- 
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verture de I& Tendange; le raisin est pourri, les vins 
qn'oD en obtient sont faibles, difficiles à éclaircir, anjets 
à la graisse, et causent la ruine de celui qui les possède. 

Le ban de veDdnngequi subsiste encore dans quelques 
localités a été introduit à l'origine pour faciliter &ui Aè~ 
cimateurs et aux seigneurs la perception des droits. Par 
un abus, consacré par l'usage et même par la loi, l'on-, 
verture du ban de vendange était laissé à l'arbitraira 
des maires, et l'on &ait que trop souvent ils s'y aban< 
donnent quand ils ne sont pas guidés par les intéressés. 
Chacun doit eire libre de vendanger quand il lui pldl. 
Le vigneron sait mieux que personne quand il convient 
de le faire : il est des vignes qui, par la nature du sol, 
de l'exposition et dn plant, mûrissent longtemps avant 
les autres; attendre est pour elles exposer le raisin à de- 
venir la proie des insecles, ou bien à se dessécher. Ne 
vanl-il pas mieux, comme dans les meilleurs vignobles 
de la Hame.&ire plusieurs vendanges, c'est-i-dire choi- 
sir d'abord les grappes les plus mûres, et attendre les 
autres au moment où elles seront bonnes à cueillirîOn 
est alors à même d'enlever plue aisément tous les grains 
pourris, desséchés ou restés verts. 

Sur les eûtes réputées de Beaune, de Nuit» et de Dijon, 
on était déjà dans l'usage de laisser aux inléresséa à Ùiat 
l'époque de la veudange; on mettait une sorte d'appa- 
reil pour que la décision se prenne avec loyauté, le pitit 
utilement pour tons. Des commissaires, nommés antre- 
fois Fnul'hùmmes, étaient choisis, au nombre de trois 
par commune, l'un parmi les propriétaires forains, c'est- 
à-dire, non habitant le village, l'aulre, parmi les pro- 
priétaires résidants, et le troisième parmi les vigneron». 
Leur nomination Était attribuée aui maires, réunis an 
conseil municipal. Les commissaires faisaient uue pre- 
mière visite, parcouraient toutes les lignes et détermi> 
□aient le jour où devait se foire une seconde visite. Dans 
cette dernière, ils fixaient le moment où la vendange de- 
vait s'ouvrir dans leur arrondissement respectif. La dé- 
libération était prise à la pluralité des voix, par com- 
mune, et envoyée à Tautorité supérieure qui la conver- 

c.,...., ...Google 
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lissait en arrêté, la publiait et t'afScbait dans tous les 
tieui. Cette mesure était la meilleure pour les cantons 
où les vignes sont morcelées à l'icfini. — « Aux jours 
« indiqués, comme l'écrit !e savant Horllot, on voit des- 
i cendre par troupes nombreuses, des montagnes du 

■ Korvan et de l'Auiois, pour la côte depuis Sintenay 
M Jusqu'à Aloie, des vendangeurs de tout âge et de tout 
u sexe, qui arrivent de cinq i, dix myriamètres, pour 
« jouir du plaisir de manger des raisins en aboodance, 
< et sous l'appât de gagner quelque argent. Du cflté de 
« Nuits et de Dijon, les vendangeurs arrivent de la 
1 plaine, où, en général, on ne cultive que peu de vi- 

■ gaes, et des villages des arrière-côtes ; ceux-ci sont 
a tous vignerons, et viennent en vendange pour alten- 
u dre le moment oii elle peut se faire en leur pays. Ces 
a derniers sont préférés, on les pale mÉme davantage, 

■ parce qu'ils connaissent la vigne, soignent les échalas, 
.0 travaillent avec plus d'assiduité, et mangent moins de 

■ raisins. » 

Il est une marque certaine et à portée de tous, pour 
connaître quand le raisin est arrivé au point complet de 
sa malurilé. C'est lorsque la pellicule est mince, plus 
transparente, non cassante sous la dent, quand sa cou- 
leur prend une teinte plus toaeée, quand, de t>1anche 
qu'elle était, elle devient grise, quand du rouge-violet 
elle passe an noir très-chargé, quand le pédoncule de la 
grappe, jusqu'alors vert, prend une couleur brune et 
qu'il devient bois, quand la grappe est absolument peD~ 
danle; c'est surtout lorsque le grain se détache avec fa- 
cilita de la rafle, à laquelle il abandonne le petit pédon- 
cule brun ou cordon de vaisseaux par lequel il recevait 
ses principes nourriciers, que ce grain est sucré, que le 
suc qu'il donne est gluant, transparent, de conlenr vi- 
neuse, et que le pépin, de vert clair qu'il était, prend un 
vert très-foncé, presque brun. La chute des feuilles 
comme la pourriture des grains ne sont point un signe 
certain de maturité; mais lorsque les feuilles tombent par 
suite de gelée, il faut vendanger, le raisin n'a plus rien 
à acquérir, it restera vert. 
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Oji attend assez ordinairement ce moment dans les puv 
lies méridionales de la France, el dans celles qui ne sont 
nullement exposées aux faibles gelées de la Ûa de sep- 
tembre et des premiefs jours d'octobre. Haia dans les 
contrées plus au nord, on est souvent obligé de devancer 
l'époque de la parbite maturité, dans la crainte d'£tre 
surpris par le froid. Les raislus noirs, bien mûrs, pea- 
vcnl, à la rigueur, supporter de faibles gelées, sans ei 
éprouver aucun préjudice. Il est m£me cerlain que le 
froid ajoute à la qualité du raisin, en lui enlevant l'ean 
de végétation et en concentrant le mucoso-sucré. 

Il n'en est pas de même des raisins qui ne seraient 
qu'imparfaitement milrs : s'ils subissaient une gelée ui 
peu forte, il en résulterait au moins un cinquième de 
perle sur la quantité du vin, et ce vin serait faible en 
couleur et en force, facile à Sler ou à s'aigrir, etc. C'est 
donc une élude toute particulière à faire, et une grande 
attention à apporter, pour bien saisir le moment où les 
vendanges doivent être faites dans les contrées exposées 
aux tristes etTels des premières gelées de l'automne (1). 

La vendange doit se faire par un beau jour, jamais par i 
un temps de pluie ou de brouillards, ni de Irop grand 
matin, dans les vignobles du midi ; les raisius conteuanl 
toujours en excès la matière sucrée, te peu d'eau que la | 
rosée dépose sur eux contribue à augmenter la Quidilé 
du moût, et par conséquent! accélérer la fermentation, 
sans la rendre trop tumultueu >e. Dans nos contrées plus , 
au nord, il est essentiel d'atlendre que les rayons so- 
laires aient dissipé la rosée et icbautfé le raisin (2). Celte 

(I) le cépage qui produit le lin d'Aibois ns vent éln vendmji ' 
gn'iprèi les premières gfMtt, Cett« \ ropriélé aiogniiire, il U con- 
serre mime bon de son pays. Le laisio est encore pendant au cep. 
que celoi-ci se Inmye Bnlièremenl dtponill* de MS pampres vei^ ^ 
doyinli. 

(î) Il flirt eieepter de cette loi lei vignobles da dépirtemeat de la 
Hune, et plus pirticnlièremenl de U cite de Beîiiu. Le> vendangei 
doivent l'j faire dès le grand matin, après l'éTaporalion de la rosée, i 

Incoloie et moiuiegi. 
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prérantioD devient de rigueur, s'il a plu la rellle de la 
Teodsjige : les raisins eonflés par l'eau qu'ils ont bu ou- 
tre mesure, en apportent une trop grande qnantilé dans 
la cuve, et le vin qui en réanlto o'a pas de force, et 
n'est pas susceptible de garde. 

Il faut mettre la plus grande activité à vendanger, afin 
de prévenir les vicissitudes de l'atmosphère, extrême- 
ment variable à cette époque tardive de l'année. Si le 
temps est pluvleui, on suspend ta cueillette du frnit; il 
vaut mieuï relarder d'un jour, et même de deux, plo- 
tfit que de s'exposer i, avoir du mauvais vin, du vin qai 
ne se conserverait pas. Le raisin, récolté par nn temps 
«ec et chaud, ou par une moyenne température , (ér- 
mente bien plus promptemeot et avec beaucoup plus de 

Si l'année est pluvieuse et froide, la température humide 
et soutenue fait contracter des mauvaises qualités au 
raisin ; comme il n'a pu acquérir la maturité requise, 
bute de cette chaleur qui fait les vins généreux, ceux de 
la vendange actuelle seront faibles, aqueux et acides; ta 
partie muqueuse n'est pas assez élaborée, et sa première 
acidité y est encore, avec le caractère ptua ou moins dé- 
veloppé du verjus. Pour corriger cet état fâcheux, dans 
certains endroits on soumet ta vendange à l'acttun du 
soleil après qne le raisin est coupé ; dans d'autres on l'é- 
talé durant quelques jours dans les greniers, ou bien l'on 
absorbe le trop d'humidité, à l'aide d'un peu de plâtre 
pulvérisé qu'on introduit dans le sue lorsqu'il est ez- 

Pour la cueillette du raisin, les uns se servent de la 
serpette ou d'un couteau, les autres de leurs doigts, et le 
plus grand nombre de ciseaux. La serpette ne vaut rien, 
l'instrument est lourd, en coupant laqneuedelagrappe, 
le sarment éprouve nécessairement une forte secousse 
qui fait tomber le grain te meilleur et ta feuille qui, mê- 
lée avec le raisin, s'imbibe de moût, en diminue la quan- 
tité, et communique au vin nn goilt acerbe. Il en est de 
même du couteau, qui donne au cep une plus forte se- 
cousse. L'abus est plus grand encore quand on permet 
Vigntron- 19 
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aux Tendangeurs de se servir de leurs doigts : le pédon- 
cule cède rarement à ud premier effort, et si on le r»~ 
double, l'ébraDlemeDt causé ad sarment est tel que 1« 
grain et la feuille joocbent la terre. La seule manière 
avantageuse est d'employer les ciseaux dont le trancbaat 
est bien elBlé; on coupe facilement le pédoncule et l'on 
n'éprouve point de perle. 

Dans quelques-uns de nos vignoblee, on vendange avec 
le sécateur et les avis sont encore partagés sur tes avan- 
tages ou les inconvénients de cet instrument, comparé i 
la serpette et aui ciseaux. 

Le panier du vendangeur doit Être petit, et il doit j 
déposer la grappe le plus légèrement possible, afin de 
ne pas meurtrir le raisin. Dans les paniers d'une grande 
capacité, le raisin se tasse, s'écrase, et uoe partie du jot 
dugraio le plus mûr s'écoole. 

En coupant le raisin, le vendangeur doit avoir la pré- 
cautioD de rejeter les grains secs, ceux qui sont pourrii 
et ceux qui sont verts. Le grain sec boit une partie du 
jua de celui qui est mûr, et communique au vin une sa- 
veur acide ; le graio pourri dégrade le vin ; et le grain 
. vert lui donoe non-seulement un goût âpre, austère, 
mais il le dispose encore à aigrir. De l'union de ces dif- 
férents grains, résulte de nombreux inconvénients; je 
n'en citerai que deux : l'inégalité dans la fermentation 
des matières sucrées, acides, aqueuses, et la détériora- 
tion notable de son produit. 

On transporte le raisin de la vigne au manoir, an 
moyen des voitures, i, dos d'hommes oi) d'animal. On 
réunit la portion de cbaque vendangeur, dans des pa- 
niers d'osier ou dans des espèces de bottes, que l'on 
nomme tandeliiu. 

L'usage des paniers d'osier, pour être très-ancien, n'en 
est pas meilleur: le fruit y est pressé, la pellicule s'y 
brise et perd une partie du jus qu'elle contient. La voi- 
ture donne des secousses trop fortes. La botte en bois est 
préférable; le pas de l'bomme, le mouvement du cheval 
ou de l'ane, sont plus doux, plus réguliers qae la mar- 
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che de la voilare, ils ne ^liguent pas sensiblement la 
Teodange. Lea raisina de la Harne sont déposés dans de 
grands paniers, et transportés à dos de cbeval ; OD a soin 
de couvrir le panier d'une longue toile pour amortir 
l'action dn soleil, et prévenir une fermentation inlem- 
peative. 

Ainai, le vigneron intelligent fera la cueillette de son 
raisin par un beau jour ; il refusera tout vendangeur 
maladroit; il en prendra un nombre suffisant pour ter- 
mioer la cuvée dana un seul jour ; il surveillera tous les 
travaux, et s'adjoindra uo homme expérimenté et sé- 
vère ; il fera couper très-court les pédoncules des rai- 
sins, et employer des ciseaux pour celte opération ; il 
obligera ses vendangeurs k rejeter tons les grains pour- 
ris, et à laisser sur la souche les raisins encore verts ; il 
ne lenr distribuera que des petits paulers, et fera por~ 
ter & dos d'homme ou d'animal le produit de sa récolte, 
en ayant soîo que te raisin n'y Goit point foulé. 

H. Cavoleau, œnologue distingué, fait une observation 
qui parait juste que voici : 

a Les raisins de la même espèce, dit-il, mârissent ra- 
rement en même temps, et à plus forte raison ceni d'es- 
pèces différentes ; il serait donc trèsn^onvenable de ne 
vendanger d'abord que les plus mûrs et d'attendre quel- 
ques jours pour les autres. Ce serait l'unique moyen 
d'obtenir les meilleurs vins que puissent produire le 
climat et les espèces de vignes qne l'on a plantées. Ce- 
pendant c'est une attention que l'on n'a pas, même dans 
les vignobles les plus distingués, excepté dans celui des 
Biceys, département de l'Aube. On en trouve aussi quel- 
ques exemples, mais très-rares, dans lesvignoblead'une 
classe inférieure, dans tes départements de l'Aisoe, de 
la Vienne et anrtout d'Indre-et-Loire, où, dans l'arron- 
disaement de Toura, on vendange te rougt noblt à plu- 
sieurs reprises. Dans les vignobles les plus distingués, 
snr la Cûte-d'Or, par exemple, on a seulement l'attention 
de ne commencer à vendanger qu'après que te soleil a 
dissipé la rosée, et d'extraire des raisins les grains pour- 
ris ou trop verts.» 
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Le conseil de H, Cavoleaa est très-bon ponr toaa Ut \ 
-vins Bns et part[culi ère ment dans les vignes encloses «t ' 
non soumises au ban. Celles placées dans tes circon»- ' 
tances opposées ne pourraient admettre ce Bystèmetpii, ^ 
sous un autre rapport, na saurait être appliqué aai vi- 
gnobles communs, parce qu'alors l'augoientation de frais 
ne serait pas couverte par un bénéfice plus graod. 

q Ls quantité d'ouvriers nécessaires pour veodaDger 
un bectare de vigne, di't H. Pastellot de Serras, est trè)- 
variabie, suivant que te raisin est plus on moins abon- ' 
dani, que les ceps sont plantés en lignes ou confusément, 
que la vigne est disposée en cordons ou en bantains, pa- 
lissée sur fila de fer ou écbatossée, etc. Le nombre des i 
journées nécessaires pour ta vendange varie donc depaia 
4 jusqu'à30 et même davantage. Si la récolteest moyenna, ' 
il faut un porteur ou hottenr pour 6 à 7 vendangeuseij 
ce chiffre pourtant varie encore suivant que le terrait 
est plat'ou en pente, que cette pente est plus ou moiiu 
rapide, qu'on porte an cellier ou A une voilure, et que 
cette voiture a pu accéder plus ou moins près de la vi- 
gne; on a aussi, eu général, un surveillant pour 19 ou IB 
vendangeuses, qui ne fait autre chose que snireillM ' 
leur travail et cueillir derrière elles les grappes oubliée). 
A UD endroit, sur un chemin, le plus près possible dn 
clos, se trouve une voiture chargée de cuves, cuveam, 
tonneaux défoncés par en baut, ou de tines spéciales, et 
dans lesquels le porteur vient vider sa hotte; un chevil 
et nn homme suffisent pour deux voitures dont l'une, 
dételée, attend son chargement, tandis que l'autre esien 

« Si la vigne est plantée en lignes, on place une vei>- 
dangeuse sur chaque; si elle est plantée en foule, on 
donne à chaque cueilteuse une bande d'nn mètre de lar- 
geur ï parcourir; elles doivent être munies d'un séct- 
teur ou mieux encore d'une paire de ciseaux ordinaint 
et d'un seau en fer-blanc, A double fond en bois (voyei 
VmOangtoir), dons lequel elles déposent les grappes aa 
fur et A mesure qu'elles les coupent. Les ciseaux et le 
sécateur sont préférables ft l'ongle et A la serpette, pane 
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giills opèrent plos vite et sont moîDS DnisîbleB. Les por- 
iears paasent dans les rangs ou entre les lignes, de tempa 
CD temps, et à des intervalles aussi réguliers que possi- 
ble, et les veodangeuseB vident leurs paniers dans leurs 
hottes. Les bottes, à leur tour, sont déchargées dans tes 
Itnes, puis conduites au pressoir. Le raisin subit ensuite 
i'égrappage, le foulage, le cuvage el le pressage. » 



CHAPITRE II. 

D« l'E 



Dne qoestion divise les Tignerons : il s'agit de savoir 

s'il est deleur intérêt de séparer le grain du raisin avant 
de le soumettre an foulage en totalité ou seulement en 
pirtie. Pour la résoudre, il faut bien connaître les loca- 
lités où l'usage se pratique, et celles où on le rejette. Bo- ' 
zier recommande l'égrappage, et c'est à lui qu'on en doit 
l'adoption aux environs de Lyon, et particulièrement 
dus les vignobles renommés d'Ampuis et de Saint-Cyr. 
Lat environs de Bordeaux, dans les Gaves et le Hédoe, 
on égrappe avec soin tous les raisins rouges dont on veut 
aïoir du bon vin, et c'est généralement ce que l'on fait 
partout oii l'on a des vins fins, des vins d'une qualité sn- 
périeure. 

i Karbonne, i Limoux, département de l'Aude, on 
^ppe les meilleurs crus; à Bergerac, département de 
labordogne, on égrappe très-exactement, ainsi que sur 
la cote du Rhûne, département du Gard ; dans le canton 
itg Tain, département de la Drûme; à Auxerre, Avallon, 
Tonnerre, département de l'YoMie, et dans celui de la 
Marne, pour le vin de choix. Celte pratique est très-ré- 
paodue dans les départements des Vosges, du Haut-&hin, 
do Soubs, du Jura, de Vaucluse, des Basses-Fjrénées, 
delaSartbeet d'Indre-et-Loire, quand on veut bire sor- 
lircertains vins de la classe ordinaire. Il y a beaucoup 
de localités où l'on devrait l'adopter, et chez lesqaellei 
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l'auloriU de Rozier, «1 celle des vignobles que je Tieni 1 
de dter, sont de aatare à décider ime beureuse réf olo- ! 
tion dans les produits de la vigne ; mais il ea est d'au- 
tres où, comme dans rOrléaoais, l'on n'a que des c«p> i 
de pauvre qualité, ne donuaDt qu'un raisin peu sacrt: j 
toute tentative de ce genre aérait en pure perte. L'expé- 
rience a prononcé, et comme l'a dit notre immortel Ber- 
nard Palisay, l'eipérience passe science. 

Ainsi, nous savons maintenant que l'égrappage cofr I 
vient dans te midi, où le vin est naturellement géni- 
reui (t), tandis que pour les vins faibles et insipides dn 
nord, dans les années où te raisin est liquoreux et mâr, 
il vaut mieui ne pas égrapper; et si on le lait, it importa i 
de ne jamais égrapper la totalité d'une cuvée. L'égr^ ' 
page absolu aurait de graves inconvénients ponr lao<n- 
eervation de la liqueur. 

La grappe contient jusqu'à cinquante pour cent d'eu , 
de v^élation, ptus du tannin, ou si l'on aime mieui un ' 
principe acerbe, astringent, qui rend le vin Apre daranl 
les deux premières années; mais il contribue à lui doi- 
ner de la durée. Ce principe, que la chimie nous apprend 
élre de l'acide tannjque, est propre à corriger la f«- 
blesse da moùl et A Taciliter la fermentation, selon qnt 
la lempératar« de l'année a été pins ou moins fovort- 
ble ; il oblige la liqueur à prendre une qualité agréable, 
une saveur plus vive, une force plus durable. On pour-, 
rait dans la mÉme vue, au lieu de grappes, mêler avec 
le Tin une forte décoction de thé noir. Cette liqueur k- 
iringente a la propriété de ralentir le mouvement f«r- 
mentatif. 

DitTérenls procédés sont employés ponr égrapper la 
raisin ; ils varient selon les localités ; mais le plus coin- 
mode et le plus eipédittr est, de l'avis d'habilea prati- 
ciens, celui adopté dans quelques communes de l'arron- 
dissement de Besancon. On se sert d'une espèce de gd- 

(I) On jgniipe dans Us vignoblei iiu emiroiii it Hirsaill«; iiuli 
on Ds le lait point dini I« cuitani d'Anriol, ds ftoqueyiir, et d> k 
cite miritiau dn diparWmeat du Tir. 
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vier de 3 à 4 mètrea de circonférence, ou 11 dédmètres 
et demi de diamètre snr 97 centimètres de bautear. 
Dans l'intérieur, à 97 centimètres du bord des douves, 
et à des distances égales, sont assujettis troie petils men- 
lonnets destinés à recevoir un faux-fond. Ce faux-rond 
est composé de deux ou trois planches coupées en rond, 
percées d'une iolinité de petils Irons, de manière à ce 
que deux on trois grains de raisin puissent passer à la 
fbis dans cbacun d'eux. Ces planches sont jointes ensem- 
ble, et clouées sur deux petites traverses en bois, qol 
ont ST millimètres d'épaisseur et SI de largeur. Le faux- 
fond se met et s'Ûle de dessus les mentonnels, avec le 
seul secours des mains ; mais il faut alors qu'il soit 
coDstrnlt de fafon à être placé dans le cuvier par une 
simple pression. L'égrappeur agile par dessus avec les 
mains, el dans tous les sens, les raisins qui y sont dépo- 
sés, et jusqu'à ce que la grappe soit (otalemeni à nu. 
Les raisins n'y sont jamais mis en grande quantité, aSn 
que les grains puissent passer plus commodément par 
les Irons. Un bon ouvrier peut égrappcr jusqu'à sept ou 
huit muids de vendange par jour, c'est-à-dire, environ 
1960 à 33W litres par jour. ' 

h'égreppagt à grillage se compose d'un cadre borlzon- 
tal en bois, porté par i pieds, eatouré d^nn rebord en 
planches et garni d'un grillage en tringles' de bois espa- 
cées entre elles, en laissant des intervalles on trou^de 
2 centimètres carrés. Le cadre est mobile pour faciliter 
les nettoyages. Au-dessous est un plan incliné à rebord, 
avec une large goulelte, par laquelle les grains et le jus 
s'écoulent dans un baquet. Trois hommes, les bras nus, 
placés sur les 3 côtés libres de la table, s'emparent des 
grappes qu'on jette dessus, les frottent sur le ch&sais, en 
détachent les rafles et les rejettent. Les grains tombent 
par les trous sur le plan incliné et se rendent dans le 
baquet. Un hectolitre de raisin est ainsi égrappé en 1 mi- 
nale et demie, et un atelier de 4 hommes égrappe 340 
hectolitres de raisin par jour. 

Ailleurs, on se sert, pour cette opération, d'une fourcha 
à trois becs, que l'oavrier tourne et agite circulaire- 
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ment dans la cuTe où sont déposét les raisins; par ce 

mouvement rapide, il détache les grains de la grappe, et 

ramène celle-ci à la surface, d'où il reoiève avec la main. 

C'est ce qu'on nomme Végrappage au tridtnt et ou ba- 

qmt. 

On égrappe encore avec un crible ordinaire, formé de 
brins d'osiers, séparés l'un de l'autre de El à 14 millimè- 
tres, et surmonté d'un bourrelet d'osier serré. 

Dans ces derniers temps on a imagiaé des modes d'é- 
grappage qu'on appelle égrappage i la trémie, qui est 
peu fatigant ettrès-expéditif. Sous une trémie, dont la lon- 
gueur peut varier et au moins de 1 métré, est placé on 
cylindre composé de barres disposées àla distance de 1 i 
3 centimètres les unes des autres, de manière à fQrmer 
un cylindre àjour. Sur l'aie de ce cylindre sont établis 
des bras reliés entre eux par leur extrémité à des tra- 
verses, le tout formant volant. Lesraisins verséadansli 
trémie, sont saisis par les bras du volant et frottés tant 
à la fols entre sui et sur les barres arrondies du cylin- 
dre. Le mouvement el le frottement détachent les grains 
des raflea qui s'accrochent et s'amassent sur les barres, 
tandis que les grains s'échappent entre les vides et tom- 
bent au-debors. Dès que la marche de l'appareil com- 
mence à devenir embarrassée par l'accumulation des 
raDes, on retire celles-ci par une petite porte pratiquée 
sur une des bases pleines du cylindre à l'opposé de la 
manivelle. 

Mous signalerons enfla un mode d'égrappage bien sim- 
ple qui se compose d'un Qlet en petites cordes placé sar 
an chAasis en bols. On jette ta vendange sur ce Blet et i 
l'aide d'un r&Ieau à double traverse, armé de dents plu 
grosses que les mailles dn fliet et qu'on promena vive- 
ment sur celui-ci, on parvient A détacher promptemmt 
les grains qui tombent à travers celui-ci. 

Les raisins blancs ne doivent pas être égrappés; on a 
remarqué que le vin qu'ils rournlssaient sans la grappe 
était moins spiritueux, plus facile à se graisser et à tonr- 
ner à l'acide: la raison est que les vins provenant de 
raisins égrappés fermentent dans les tonneau^ beaucoup 
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plus vite que les aatres. le vin obteon da vrai PInean, 
Aie aussi Iris-aisément : il se Taut donc point l'égrapper. 
Le Teinturier et tout raisin de grosse race étant peu dis- 
posés & se graisser, et ayant par eux-mêmes assez d'A- 
preté, peuvent itre plus aisément dépouillés de la grap- 
pe, lear vin en devient plus doux et pins moelleui. 

Chaptal recommande de ne pas égrapper lorsqu'on des- 
tine le vin à être brûlé : a On ne doit, dit-il, s'occuper 

■ qae des moyens d'y développer beaucoup d'alcool; 

■ peu importe que la liqueur soit ipre ou non: dans ce 
« cas, ce serait peine perdue que d'égrapper le raisin. Il 
« est même plus avantageai de ne pas égrapper, puisque 
• la fermentation en devient plus parfaite. » Quelques 
praticiens distingués ont cm cependant observer depuis, 
que la grappe ne produisait aucun etfet à cet égard, et 
qu'il a'y avait ni plus ni raoius d'alcool. 

Il est plus rationnel de ne pas égrapper quand la végé* 
tatioD de la vigne a été plus ou moins interrompue au 
moment de la floraison. Les raisins qu'elle donne alors 
sont petits, presque tous sans pépins, et très-mielleux ; 
la grappe diminue cette surabondance de nucoso^ucré. 



CHAPITRE III. 

Da Foolage. 

Avsnt de mettre le raisin an foulage, les anciens Grecs 
étaient dans l'usage de le déposer sur une aire, où il res- 
tait dix jonrs exposé an soleil, puis on le conservait cinq 
antres jours dans un lien aér^ mais i l'ombre, afin, di- 
sent leurs écrivains, de compléter la maturité et achever 
le développement de la partie sacrée : c'est encore cequi 
se pratique dans plusieurs lies derArcbipet. On retrouve 
cet usage en Espagne, surtout aux environs de S^nt- 
Lacar, dans une partie de lltalie, particulièrement en 
CalaJ>re, et dans quelques-uns de dos départements du 
nord- est. 

Le foulage fooilitaut la fenuanUUon, il but qu'il soit 
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aussi complet que possible, sans trop (roitser la grappe, 
et Bans écraeer les pépias. Qnand il est mal bit, il Etng- 
meole le volume du chapeau et diminne la masse du 
Tin ; la fermenlatioa est trop rapide lorsque l'annâe est 
chaude, trop lente et par coDséqueat prolongée sans pro- 
fit par UD l«mps froid. 

Quand la Teudange est faite trop tard et que le moût 
est iuSnimeat sucré, ce qu'on recoruialt lorsqu'il marque 
13 à 14 d^rés au gleucomètre, ou ne doit pas bêsiter i 
ajouter de t'eau, aSu de remplacer, dans le midi, celle 
qu'uue saison convenablement pluvieuse aurait ameni 
dans le raisin; elle favorise l'entière conversion du sucre 
en alcool. Kais celte addition veut Stre faite avec ré- 
serve, par petites portions, et mêlée au moût à l'aida 
d'une perche. II faut cesser de ta faire du moment qne 
le gleucomètre indique tS degrés. La fermentation arrive 
ensuite, et au bout de six jours le vin est achevé. 

Généralement ou foule 6. mesure que la vendante ar- 
rive de la vigne. On se sert encore, à cet effet, de caisses 
carrées, ouvertes par le haut et percées de trous an fond, 
dans lesquelles se place un ouvrier, dont les pieds sont 
armés de gros sabots ou de forts souliers. Il piétine avw 
rapidité. Le suc qu'il eiprîme conte dans la cuve, et lors- 
qu'il reconnaît que tous tes grains sont foulés, il jeltels 
marc dans la cuve ou hors la cuve, selon qu'on a besoii 
de faire fermenter ou non le marc avec la moût, et il re- 
commence l'opération jusqu'à ce qne la cuve soit pleiM 
ou que la vendange soit lenninée. 

Ailleurs, on foute le raisin dans des baquets, ce qui est 
plus convenable, on bien on attend que la cuve soit asseï 
pleine pour y faire descendre deux ou trots hommes 
nne, qui foutent les grains avec les pieds, et expriineel 
avec la main le jus de ceux qui surnagent. Ces méthodM 
sont non-seulement dangereuses pour les personnes qoi 
foulent, mais encore Imparfaites, un grand nombre da 
grains restent entiers ; il faut que la fermentation fas» 
crever la peau de ces grains, ce qui retarda la fermeatt- 
tion générale, et est contraire au principe qu'elle doit 
marcher d'une manière uniforme. D'ailleurs, catia ma- 






tout. 

Poar remédier à ces ÎDconvénients, Parmeotier cod- 
«dllail de suivre ta EDËthode adoptée dans les vignobles 
de la Marne, celte de choisir les grappes dont les raisins 
mot tous parvenus i maturité sans l'avoir dépassée; de 
les porter et de les arranger, sans les froisser, sur la maie 
du pressoir; d'abaisser l'arbre ou le mouton. Hais ce 
moyen est long, et lorsque le raisin a la peau dure, il 
oppose à la pression une trop grande résistance. 

On a proposé plusieurs machines pour opérer conve- 
nablement et à peu de frais le foulage du raisin, toutes 
ea général offrent des résultats prompts, mais elles écra- 
sent avec le raisin mâr, la grappe, le pépin et les grains 
non mûrs ou en verjus, ce qui nuit à la qualité du vin. 
Les macbines de Bonrnîssac et de Gay, de Montpellier, 
que l'on a beaucoup vantées, sont trop dispendieuses 
poor devenir jamais d'un emploi général. Une, qui me 
parait préférable, est celle inventée par un menuisier de 
Toulonse, nommé Guérin ; elle est beaucoup plus simple, 
fort expéditive; elle foule parfaitement la vendange, et 
rénnil le suffrage des agriculteurs les plus éclairés. Voici 
ce qu'en dit Louis de Villeneuve : • Cette machine con- 

■ siste en deux cylindres en bois, tournant en sens oppo- 
a ses par le moyen de deux roues d'engrenage. Je me 
K Eers de cette machine depuis quinze ans avec le plus 
n grand succès et one grande économie; aussi ne pour- 

■ rai-je trop en recommander l'usage aux propriétaires 
a des vignobles.» 

le crois, à mon tonr, devoir recommander une autre 
marthine non moins importante, dont l'idée première 
appartient à I.-J. S. Acher, de Chartres, et que j'ai per- 
fectionnée. J'en donne la figure (Dg. IS), et je puis as- 
surer qu'elle est aussi peu coûteuse qu'elle offre d'avan- 
tages réels. L'opération du foulage demande à être par- 
faite pour que la fermentation marche d'une manière 
uniforme : cette opération est loin d'être complète avec 
les procédés groseiers en usage jusqu'ici. Les ranologoei 
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les plQS iDStniits ont toiqoDra conseillé aai vigaerou 
qui chercbaieut Adonner àleura vlnsl« dernier degré de 
perfectionnement convenable, de soumettre à l'action dn 



pressoir tons les raisins d'une cuvée. Dans la macbioe 
que je recommande, tous les grains sont également écn- 
sés ; aucun ne peut échapper à l'action du cylindre; h 
■uc rtça dan» la cnve peut être abandonné anssitM i 1* 
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fermeotalloD spontanée ; tous ses éléments, en rapport 
les uDS avec les autres, permetlent au monvemeDt de dé- 
composition (le s'exercer égalemeal et eimultanémeot sor 
toute la masee, comme sur chacune de ses parties. 

La machlue se compose (fig. IS) d'un biti en bois, dont 
la partie supérieure offre une trémie a, dans laquelle on 
jelte des grains de raisins égrappés; de là, ils passent 
sous un cylindre b, qoe l'on tourne à l'aide d'uue mani- 
Telle en [er c. Le cylindre est garni de têtes de clous d, 
qui s'engrènent entre les dents d'un peigne également 
en fer «, et Biê à la trémie a, par deui attaches à vis f. 
Au-dessous du cylindre, et faisant suite à la trémie, est 
Qne table à coulisse j, sur laquelle coule le liquide, la 
peau du raisin et les pépins, pour tomber dans une cuve 
ou baquet h, d'une dimeusion suQlsante, et que t'ou vide 
tontes les Tois qu'il est plein. 

Le cylindre 6 doit avoir un mètre de circonférence sur 
soixante-cinq centimètres de long, II est armé de petits 
clous d, à léte large et plate, disposés sur des lignes 
courbes, et éloignés de cinq millimètres les uns des au- 
tres. Il est placé au-dessous de la trémie, et écrase exac- 
tement, tels petits qu'ils soient, tous les grains de raisius 
qoi arrivent jusqu'à lui. La baguette de fer qui le tra- 
verse de part en part se termine en pointe ariondie à un 
bont j, et de l'autre en une manivelle c, que l'on garnît 
d'un mancbon k. La baguette en fer se place dans un 
gousset garai de tûle I, ouvert sur le corps de la machine 
qui se termine en coulisse. 

Le peigne *, et ses attaches f. Les pointes dont il est 
irmé sont perpendiculaires à l'axe, et disposées de ma- 
nière à se promener entre les dents du cylindre, et à les 
nettoyer de tout ce qui pourrait les engorger. 

On donne au bâti entier une hauteur et un écartement 
suffisants pour répondre à la force de la trémie, et ren- 
dre le service facile. 

J'impose à celle machine le nom de Acherirw perfec- 
tionnée. On peut la construire à très-peu de frais, sa 
simplicité lametàlaportée des plus minces intelligences. 

Cbaptal donne le conseil de mettre la vendange sur te 
Tigturott. W 



pressoir, pour ensuite tain caver le moût i part : c'wt 
méconnattre entièrement et l'expérience et la cause pie- 
mière de la fermentation vineuse, ainsi que noua allou 
le voir en traitant de cette grande opération physique. 

S 1. F0DLeiR-SeBAM>OIR. 

Kons croyons devoir ici, quel qu'opinion qu'on adopta 
sur la nécessité d'égrapper, donner quelques détails sur 
lin ftiuloir-égrappoir iuveuté en t84S, par H. Tillesègoe 
père, et sur lequel la société agricole et scientifique des 
Pyrénées-Orientales s'est prononcée favorablement. Toicl 
un élirait du rapport de la commission : 

B Quatre pieds-droits liés entre eui et formant la cage, 
supportent à la partie supérieure une trémie d'environ 
1*>.30 de longueur, sur une largeur moyenne de 0".1D; 
une ouverture de 0°' .Ht de diamètre, pratiquée à t'eilré- 
mité gauche du plafond delà trémie, établit une comma- 
nication à l'aide d'un entonnoir en fer-blanc, avec un 
cylindre placé horizontalement au-dessous. 

« Ce cylindre creux, liié aui pieds-droits de la cage, 
est fermé du câté de la communication avec la trémie el 
ouvert à l'autre bout. Sa partie supérieure est en bois; 
sa partie inférieure en tâle percée, c'est-à-dire qu'elle 
forme une sorte de tamis, dont les trous ronds et trèi- 
rapproché» ont tous un centimètre et demi de dia- 

« L'intérieur du cylindre est traversé dans sa longnaar 
par un aie en bois à plusieurs faces, de D-.OS de dia. 
mètre. De petites baguettes nombreuses, aussi en bols, 
sont niées perpendiculairement sur chaque face, et pré- 
sentent la forme d'une béiice ; la longueur de ces ba- 
guettes est à peu près le diamètre du cylindre, qui con- 
stitue à lui seul l'égrappoir. 

■ Immédiatement au-dessous, à one distance de 4 1 S 
centimètres, deux cylindres en bois plein d'un diamètn 
moindre que le premier, parallèles, et rapprochés de dm- 
nière à. ne laisser entre eux qu'un espace vide de 3 i 4 
millimètres, espace que d'ailleurs on peut augmenter on 
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dîiniiiiier i volonté, à l'afde d'on régulatear placé eilé- 
rieDrement, hodI portés sur leurs tourilloDS par le cadre 

formé par les traverses qui lient entre eux les quatre 
piedsHiroils. Leur mouyemeot de rotation en sens in- 
verse, leur fait remplir le râle de foutoir. 

• L'espace occupé par tes trois cyliodres est herméti- 
quement fermé par des cloisons eo planches, Axées à la 
charpente de la cage; une porte reuversée de O^.SS de 
largcDr, sur une longueur de i mètre, est pratiquée sur 
cette cloison, parallèlement en face des deux cyliadrea 
foulants et du cylindre égrappeur. Elle est destinée à les 
nettoyer ou à les dégorger, s'il en est besoin. 

a Extérieurement et sur le cQté gauche de la cage, est 
Tapporeil qui doit donner le mouvement à la machine et 
la fiîire fonctionner. Il consiste en une grande roue maî- 
tresse, placée verlicalement contre la charpente et armée 
d'une manivelle. Elle est en foate et deotée par son eo- 
greoage; elle communique le mouvement à trois autres 
rones aussi verticales et d'une dimension bien inférieure. 
La première, adaptée au tourillon de l'aie égrappeur en- 
fermé dans le premier cylindre, lui Imprime le mouve* 
ment de rotation. Les deux autres font rouler les deax 
cylindres inférieurs destinés au foulage. Leur jeu diSèro 
ds ceini dafouloirGuérin en ce que l'un ne décrit qn'ane 
révolnlion dans le même temps que l'antre en décrit deux. 

a Les dimensions des roues cl de leurs engrenages sont 
calculées de telle sorte que le mouvement de rotation Im- 
primé à l'aie égrappeur esl dix fois plus rapide que ce- 
lui des cylindres foulants; que l'égrappoir enSn décrit 
dix révolutions dans sou cylindre, quand tes cylindres 
foalanls en opèrent une seule. 

s Le raisin est déposé, au sortir de la vigne, dans la 
trémie supérieure ; il passe de ià, par l'ouverture qui lui 
est ménagée dans le premier cylindre, où 11 est battu, 
saisi, roulé, par les baguettes qui tournent avec une pro- 
digieuse rapidité. 

« Le grain séparé de sa grappe trouve une issue à 
travers les trous raids, pratiqués à la partie inférieure 
du cylindre, qui est en lOle. Le frottement des baguettes 






S3S DD nvites. 

accélère, presse sa sortie, et il tombedéjà, k demi écrasé, 
entre les deux cylindres foulants qui le rendant i l'étal 
liqnids dans un baquet placé à cet effet au-dessous de la 
machine, ou, mieux encore, dans la cuve oit doit s'opé- 
rer la fermentation si elle est munie d'un plancher sapé- 

« La grappe privée de son grain, vivemeot chassée par 
le mouvement de l'hélice, arrive à l'extrémité do cylin- 
dre qui se trouve ouvert et retombe eilérîeu rement. 

o Trois personnes sont nécessaires pour le service de 
cette machine ; la première fournit sans cesse da raisin 
à la trémie ; la seconde, à l'aide de la main, le fait passer 
dans l'égrappeur ; la troisième, attachée à lamaaivelle de 
la grande roue, imprime le mouvement qu'on accélère on 
ralentit à volonté. » 

La commission a constaté qne quelques minutes suffi- 
sent pour rendre à l'état liquide 300 kilog. de raisin par- 
faitement foulé et égrappé, et elle a comparé l'économie 
de temps produite par la machine nouvelle sur la mé* 
thode.du pays, avec des résultats à peu près les mémet 
de foulage et d'égrappage. 

a Trois ouvriers ont égrappé sous nos yeux, dit-«)le, 
avec le pins grand soin et la plus minutieuse attention, 
une quantité donnée de raisin, en se servant selon leur 
habitude, de petites fourches à trois branches ; les rafles 
eilraites, mises de cûté, ont été comparées à celles que 
l'instrument devait rejeter; le foulage s'est fait par pié- 
tinement, et l'opération a duré ÎS minutas. 

M Une quantité égale de raisin, livrée ensuite à la ma* 
chine, est foulée et égrappée en S minutes. Le volume 
des rafles produites était à peu près égal à celui que les 
ouvriers avaient mis à part, mais elles avaient l'avan* 
tage très-remarquable d'être desséchées, et de ne pu 
être chargées comme les autres, d'une précieuse quantité 
de'moAt. Ce dernier résultat eet dû â ia ventilation qui 
s'opère dans le cylindre égrappeur. 

n L'essai continua environ pendant une heure sans que 
la machine éprouvit le moindre dérangement. 

■ Le foulage a paru avoir atteint nn haut degré de pe^ 
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sans raQea, déjà brisés par l'égrappoir, et se succédant 
sans encombre, peuvent n'être distants l'un de l'autre 
qoedeSàSmillimètres, espace tout juste nécessaire pour 
qae le pépin ne soit pas écrasé. De plus le double mou- 
vement de l'nn d'eui a pour effet d'étabhr un fraltement 
très-pronoDcé contre leur surface, légèrement raboteuse, 
qui déchire la pellicule, et ne lui laisse ainsi rien perdre 
des parties colorantes qu'elle possède.» 

La commission parfaitement instruiledn jeu de la ma- 
chine et de ses résultats, a voulu savoir quelle diffé- 
rence existerait après la cuvaisoD, entre les vins ainsi &- 
briqués et celui ^it par la métbode ordinaire. 

• Un tonneau de SOO litres fut rempli de vendange 
foulée et égrappée par l'inslrument, el, 20 jours après, 
les échantillons du vin qui en a été le produit, ont été 
dégustés avec soin, et la commission a pu se convaincre 
de la Snesse, du parfum et de la liqueur qu'il possède! 
nn très-haut degré. En mène temps des échantillons du 
vin provenant de la même vigne, mais qui n'a pas été 
égrappé, auquel on a de plus mêlé une certaine quan- 
tité de pl&tre, nous a été remis. Comparé avec le pre- 
mier, l'infériorité est très-évidente. Les vins obtenus 
après nn égrappage complet par l'instrument ont une 
finesse et une liqueur particulières. 

« Le fouloir-égrappoir, dit en terminant le rappor- 
teur, est un instrument acquis désormais aux pays vi- 
nicoles; il sera indispensable à la bbrication des vins 
fins destinés i la boisson, parce qu'il les dét>arras9era, 
avec une immense économie de m^n-d'œuvre, de la raDe 
qui leur est nuisible; parce que la rapidité de son tra- 
vail permettra de mettre de l'ensemble dans la fermen- 
tion des masses de vendange ; parce que sa simplicité 
garantit sa solidité et sa durée, tout en le mettant i ta 
portée des ouvriers les plus ordinaires ; parce qu'enfln, 
la raOe comptant pour nn cioqoième dans le volume du 
laisin, son extraction complète permettra au proprié- 
taire de réduire d'autant les instruments vlnaires.a 
Dans ces derniers temps oq a imaginé pinaienra mo- 

c.,...., .;Googk 
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dèlea de ftraloira, donl on se fonnera nne idée parées 
quelques mots qui nous serviront & les décrire. 

Nous avons signalé ci-dessus le fouloir de Guérin qol 
est le plus ancien de ce genre. Dans ce fouloir les c;flin- 
dres sont unis et ont une vitesse diSërente. Dans le fon- 
lolr Leooir, les cylindres sont aussi ODis, mais ils ont 
mime vitesse, seulement leurs ettrémltés on bases sont 
dentées et forment engrenages, 

H. Lomeni est le premier qui ait proposé des cylin- 
dres cannelés ayant même vitesse et se commacdent par 
des engrenages de même diamètre. 

M. Bezaunay a employé des cylindres i cannelares hé- 
licoïdales et en même temps qu'il y a foulage, il se pro- 
duit un cisatllemenl qni rend le travail pins complet et, 
dit-on, plus régulier et moins fatigant. 

Le fouloir de U. Hïrouel esta cylindre en fonte, i can- 
nelures coDcavo-conveies d'une Dirme calcalée poar 
opérer une bonne alimentation et un foulage énergique. 

Enfin, dans le fouloir de M. du Sudre, les cylindre» 
sont en bois dans lequel sont implantés des espèces de 
clous rangés suivant une disposition hélicoïdale en gaitlie 
de i njiiljmètres, et écartés de 40 l'uu de l'autre dans on 
rang, succédant à un rang de clous longs de 11 milli- 
mètres, larges de 4 et distants dans ce rang de 40 milli- 

Toas ces foaloirs sont ingénieux et énergiques, mais il 
faut les ^usler el les manœuvrer de fagoo à ce qu'oi 
n'y écrase ni le pépin, ni la rafle. 



Tout propriétaire soigneux tiendra ses cuves nettoyées 
avec la plus grande attention la veille de l'ouvertureda 
ban de vendanges. Il y en a qui les rroltent avec des 
coings de Portugal bien mûr»; d'antres passent bot Im 
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parois intérieures de tears cuves eo pierre, quelques 
couchea de chaux vive, aflo de saturer Tacide malique, 
l'acide acétique ou lactique qui existent dans le moût; 
ceux-ci les lavent avec de l'eau tiède et passent un peu 
d'eau-de-vie sur les parois, quaod les cuves soot eu bois; 
ceux-là les frottent avec des décoctions de plantes aro- 
matiques, d'eau salée, de moût bouillanl, etc. Toutes ces 
méthodes sont bonnes quand, en résultat, on obtient la 
propreté; mais l'usage de la cbaui vive, a-t-oD dit, n'est 
peut-être pas sans inconvénient ; n*esl-il pas à craindre 
que les sels calcaires que l'on forme par cette applica- 
tiOD, venant à se détacher dans le vin, ne lui communi- 
quent un mauvais goût et des propriétés nuisibles à la 
santé, mai9 cette crainte nous paraît chimérique. 

La fermentation la plus prompte possible est la meil- 
leure; pour l'obtenir, il importe de remplir chaque cuve 
dans la marne journée, et de n'y porter le raisinque vers 
dix heures du matin et même A midi, afln que la chaleur 
du soleil puisse réchauffer le moût. SI l'on prévoyait ne 
pouvoir pas remplir la cuve eo douze heures au plus de 
t«mps, il vaudrait mieux laisser la vendange déposée et 
non foulée dans des poinçons, pour attendre l'autre. II 
faut d'ailleurs ne pas employer de trop grandes cuves : 
elles sont difficiles à échauffer dans les années froides, et 
plus longues à remplir, et te vin y perd davantage son 
bouquet. Le propriétaire qui prévient ces inconvénients 
préférera toujours des cuves où la fermentation soit bien 
active et régulière. 

Nous allons emprunter à la MaUon Rustigvt ce que cet 
excellent ouvrage dit de la composition du moût ou suc 
de raisin avant la fermentation. « Four bien comprendre 
les phénomènes de la conversion du moAl en vin, il est 
indispensable de connaître sa composition élémentaire, 
afin de pouvoir assigner à chacun des éléments le rûle 
qu'il joue dans la réaction qui a lieu pendant la vinifica- 
tion. 11 résulte d'une analyse fïille par H. Sébille Auger, 
de Saumur, à laquelle on peut ajouter pleine conBaace, 
qu'on y rencontre les principes suivants : 

« l» Suer* de raUin, anciennement connu sous le nom 
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de titticoso-sucré ; 2° fAïuh oa priocipe amylacé; 3*nMici- 
lagtou gomme ; 4° aUiumine végétale; S' gtulen; 6* eat- 
traelif, mélange peu connn ; 7" (annin on principe astriD- 
gent; S" matière colorante bleue, d'une nature particu- 
lière et qoi roagil par les acides; 9° tartraie, bilartraU 
de potasse des cbimislea; 10° oeidc maUqut on sorbiguê 
eu moindre proportion dans les raisins bien mûrs; 
11» Ntu en plus ou moins grande quantité, avecquelqaM 
traces d'acide cUrigut et aeétiqut. H. Berzelins et autret 
cbimistep admettent encore dans le vin du bitariralt d* 
chouo!, à'abimiti* et de pulasie, du tvltale de potasi» el 
da cAtorurt dt ioud». 

e De tous ces principes immédiats qui se trouTeat ea 
solution ou EUS pendus dans le moût, le plus important 
est le sucre ou mucoso-sucré, puisque c'est lut qni m 
convertit en alcool et constitue la vinosité et la force da 
vin; les autres substances ne sont pour ainsi dire qu'ao- 
cesEoires et ne font que modifier la saveur. C'est de la 
manière el des diverses proportions dons lesquelles ton- 
tea ces matières se trouvent mélangées, que provieniieBl 
les nombreuses variétés de vins qui sont&briqnés dut 
las différentes contrées où l'on cultive la vigne. > 

Sans sucre, il n'y a donc pas de TermeotatioD vineuse; 
mais le sucre ne suffit pas, il faut encore un autre agen^ 
l'eau dans des proportions convenables, et pour que le 
mouvement de fermentation s'établisse, la température 
doit être élevée au moins à IS" C, ou 13> du tberm»> 
mètre de Réaumur. Tour obtenir celte action, et en pré- 
venir la lenteur, oneiclte le mouvement de fermeolalion 
en versant dans la cuve quelques chaudières de moAt 
très-chaud (1). Quand l'été peu cbaud n'a pas permis an 
raisin d'acquérir toute sa partie sucrée, on ajoute an 
modt, U décagrammee du sacre le plus commun pw 
choque dix tandelins de vendange; on peut aussi aroma- 

(0 11 dnUvciii 1« ploagiind »in de rMinr la mott datsaitt- 
■116t qu'il ten purean à ion plai hiut degrt de etulsiir : en l« lll»> 
unt liup Inuiltir, il icquernil an» trop gnnde duuccDr qal naîniil i 
1 1» tomemiioa da tin, etpent-*lM lui («ait iCquérir une laint 
de cuimel qui ne platl pu à tout le monde. 
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tiser le moûl avec des jeunes pousses de pficbers on d'a- 
mandiers, et quelques petites poignées do fleurs de su- 
reau sèches. A. l'instant même que le moât est jeté dans la 
cave, on en agite vivernsnt toute la masse, et l'on cou- 
vre la cuve au moyen d'un couvercle fait exprès, on de 
pianches ajubl^es à cet eOet. Si le raisip a été récolté par 
UD temps chaud ou par une moyeDoe température, la 
vendaugo renfermera suffisamment dechaleur naturelle, 
sans que l'on soit obligé d'exciter la fermentation par un 
procédé quelconque. On peut encore accélérer la fermen- 
tatioD par plusieurs moyens, soit eu augmentant la ctia- 
leurdu cellier, soit eu ajoutant au modtde la levure de 
bière qu'on aurait dissoute, soit enflu en faisant fermen- 
ter d'avance on du miel ou de la mélasse ou du jus de 
raisina, que l'on verse ensuite lentement dans la cuve. 
En concentrant ce jus, il aura plus de disposition i fer< 
menler , mais ces moyens sont loin de profiter à la déli- 
catesse du vin. 

Celui qui a dit et publié qu'une fermentation commen- 
cée pouvait être apaisée et même retardée par l'addition 
du tiers on de la moitié d'une vendange froide, a fait 
preuve d'ignorance, et fourni l'idée la plus contraire à la 
confection d'un vin potable. Du moment que la fermen- 
tation s'est manifestée, il y a déjà de l'alcool formé, et 
par conséquent dn vin fait, auquel il ne manque qu'une 
entière coloration; lETmatièresucréeest déjà décomposée; 
en interrompant son travail, on nuit à ses effets, et la M- 
qneur s'en ressent d'une manière toujours sensible. On 
n'aura qu'un vin faible, mal coloré, el qui loumera à la 
première circonstance. 

C'est encore un triste moyen que celui mis en usage par 
quelques vignerons, d'ajouter du vin des années précé- 
dentes ou du moât bouillant à la masse en fermentation, 
ils la troublent, s'opposent à la formation régulière des 
combinaisons qui s'opéraient. Laissez le travail se faire ; 
en le précipitant ou en le retardant, vous lui portez né- 
cessairement pr^udice. Souvenez-vous qu'il ne faut pas 
plus de 6 degrés de température pour que la fermenta- 
tion se développe d'une manière sensible. Lorsque l'ai- 
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moapbèra est au-dessoas, ne vendangez qu'an plein kv- 

leil, le raisin cueilli durant nne malin^ froide ne doit 
pas être jelé le premier dans la cuve, mais mis à part 
pour l'y déposer qnandelle sera pleioe. 

La fermentatioD s'annonce parTois au bout de qoelqow 
heures, souvent elle retarde de plusieurs jours buled'ane 
libre commuoi cation entre la massa fermentante et l'air 
atmosphérique, condition nécessaire et mfme la plus in- 
dispensable, puisqu'elle imprime i la masps fermeotanle 
des mouvements de dilatation et d'affaissement. Au mo- 
meot de la fermentation, toutes les parties de cette nu- 
tière s'agitent, se déplacent, se troublent, cbercbent i N 
séparer. Lachaleur s'élève jusqu'à S5° C, S) de l'échtil» 
de Héaumur; la masse augmente de volume et s'enfle; 
alors il se dégage une quantité considérable d'acide car- 
bonique jusqu'à ce que le vio soit fait (t). Cne fois dé- 
gagé, tout mouvement s'apaise, le volume de la miin 
diminue, elle se refroidit, les matières étrangères se pré- 
cipitent, le vio devient limpide, on peut le décuver. 

Hais II existe, parmi les œnotognes, une double doctriu 
relativement à la fermentation : il est bon de l'eitmlnw 
succinctement ici, et de Bo servir des expressions mtoM 
employées par ceux qui la prêchent. 

Tous les (Uts connus d'une pratique éclairée prouvent 
que l'air est le véhicule le plus favorable i la fannenti' . 
tion, et qne sans lui , sans son contact, le moût se co>- 
serve longtemps sans changement, sans altération. Cepen- 
dant les expériences de quelques chimistes prouvent qut, 
quoique le moût, enfermé dans des vases bien clos, J 
subisse très -lentement ses phénomènes de fermenli- 
tion, elle ne se termine pas moins i la longue, et que la 
vin qni en est le produit n'en est que plus généreux. 
Ainsi, d'une part, on assure qne l'air atmosphérique aida 
à la fennenlation, et que sa présence facilite tes moyens 
de s'échapper aux substances gazeuses qui se fOrmeal 

(1) le vin nuiDiMQi ne nnterme beancoap d'ïdde urbonîqDe, qat 
pire» qa'i» le •oatlra nut U teimeDMtion complète. [Fautai 
LiiTB T. Cbip. V. 
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pendunt ce moaTement sponlanâ, et qui doivent Déces- 
saJreineDt se dégager àa vin pend&nt qu'il se bit, tins 
quoi ses qualités na seraient point complèteB : tandis 
que de l'autre part, on déclare que le vin fermenté i 
l'abri da contact de l'air est meillear, qu'il cooserre son 
Imuquet et les principes alcooliques que l'acide carbo- 
nique entraîne avec lai dans un état de dissolution abso- 
lue par la fennentation trop libre et trop tumultueuse. 

De quel cAlé se trouve la vérité? On joue sur les mots 
et l'on ne veut pas s'entendre : chacun se renferme dans 
une circonstance particulière, et l'on est partisan de la 
fermentation promple, ou partisan de la fèrmentalion 
leirie. Les principes des uns et des autres sont justes, 
sont vrais, mais les applique-t-on comme la nature les 
établit 7 c'est là la grande question, c'est là le nœud gor- 
dien. Ou peut le dénouer sans le rompre. 

Pour obtenir du bon vin, j! y a une fermentation tu- 
multueuse nécessaire, qui, pour être aussi parfaite que 
possible, doit se faire promplement, et non pas simulta- 
nément comme l'écrivent certains œnologues, car la fer- 
mentation n'est jamais spontanée, elle a besoin du con- 
tact de l'airpouravoirlieu, pour parcourir régulièrement 
toutes ses périodes. Quoique rapides dans leur mar- 
che, ces périodes ont toujours une progression sensi- 
ble, leur terme est l'abaissement du chapeau. Une nou- 
velle fermentation s'établit alors; elle est lente et dure 
longtemps. C'est le véritable moment de couvrir le moût 
le plus exactement possible, en laissant néanmoins des 
issues suffisantes pour le dégagement de l'acide cacboni- 
que(l), car il serait plus que jamais susceptible d'entraî- 
ner les parties balsamiques et alcooliques de la liqueur. 

Les méthodes de viniBcation diffèrent entre elles selon 
la qualité des raisins, l'espèce des plants, la nature des 
•ois, la température habituelle des vignobles, peut-être 
même selon l'idée du propriétaire, et selon la coutume 
adoptée. Dans quelques cantons, le vio ne reste daus les 
cuves que 36 à 40 heures; aux environs de Lyon, il y 

\}) nrt an bliut entendre lui Iég«r liOsnuDt, 
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reste 6 à 8 joon an plus; presque parloat ce terme est da 
lî à 20 Jonrs; dans nos déparlementï du sud-oaest, il y 
«éjouroe 3S, 30 et iOjours; \ NarboQDe, dp en a tu jus- 
qu'au 10* jour. On peut, en passant, se demander pour- 
quoi, la fermentalioD terminée, le vin fait et arrivé à U 
température de l'atmosphère, est-il obligé de demeurer 
ainsi en contact avec les railea, et de se clariSer dans les 
Clives ; on répondra sans doute : c'est l'usage , et il n'y 
aura point de réplique; vous aurez beau craindre qot 
la perle ne soit grande, que te chapeau ne se dessèche, 
ne s'aigrisse, oD vous répondra sans cesse : e'eal r»- 
tage. 

Je sais bien, lorsque la fermentatioD a parcouru les dé- 
grés nécessaires an complément de la vinification, que 
tous les résidus se trouvent repousses à la surface de la 
cuve, et couvrent le fluide. Je n'ignore pas que, si U 
trituration a été parrallement faite, s'il y a dans la cuve 
un degré de chaleur sufBsant pour empêcher la pourri- 
ture à la partie supérieure du marc et procurer une sort* 
de siccité qui fasse de cette masse une croûte compacte; si 
quelques parties grasses ou résineuses peuvent se com- 
biner de manière à rendre ce chapeau solide et adhérent 
ani parois intérieures de la cuve, il n'y a pas de raisoa 
pour que le fluide, quoique parvenu à l'élat de vin, na 
puisse y rester dans sa pureté. Dès que l'air extérieur 
ne peut être en contact avec la liqueur, dès que le gai 
spiritueux ne peut trouver d'issue, le vin ne s'altère pas, 
et la concbe épaisse des matières devenues hétérogènn 
tiendra lieu des douves avec lesquelles on aurait pu fiira 
un couvercle à la cuve. Il y a plus : si ce chapeau pou- 
vait prendre une telle consistance qu'il se soutint en 
place fixe an-dessus de la liqueur, à mesure que la dé- 
perdition qui résulte de la fermentation lente ou insen- 
sible la fait baisser, ou plus simplement à mesure qu'elle 
fraye, on ne peut douter que celte liqueur n'acquttuB 
degré de bonté fort supérieur à celui des vins du même 
crd, décuvés aussitôt qu'ils ont été faits. Hais, pour que 
le vin puisse, sans danger, rester en cuve et sous le marc 
30, 40 et 70 jours, U brnt qu'il soit maovaia, et que la 
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cDve ait cependant de la chaleur, deux circoDStances dont 
la rëunioD est assez rare. Il faut que cette chaleur ne soit 
pas très-foiie. 

Je dts que le tId est Décessai rement mauvais, car 11 
but que le muqaeux sucré, qui seul peut coq tribuer au 
parfait mélange de la partie aqueuse avec les parties 
onctueuses, manque. S'il est abondant, il absorbe toutes 
celles qui, restées dans le marc, ont contribué à les ga~ 
rantir de la pourriture et de ta fermentatioD acéleuse, en 
même temps qu'elles auront empêché le coolact de t'ajr 
libre avec ta liqueur ; si le muqueui sucré est abocdanl, 
t'amalgame entraîne et atisortie tous les principes gras ou 
résineux, dont le chapeau a t>esoin pour être garanti de 
ta moisissure. Si la chaleur est forte, ces parties onc- 
tueuses s'étendent ; leur fluidité tes neutralise, et elles 
n'empèctient point te contact de l'air extérieur, qui rend 
la fermentation acéteuse. 

D'un autre cdté, si le muqueux sucré et te gaz spiri- 
tueux se trouvent en proportion excédante, il en résulte 
OD autre inconvénient, la fermentation est excessivement 
toinultaeuse, elle produit un développement de calorl~ 
que qui brûle, pour ainsi dire, le marc servant de cha- 
peau, et chaîne le vin d'un gaz carbonique qui te rend 
ezlrémemeot acerbe, dur et capiteux ; on ne fait qu'une 
liqueur plus dangereuse encore que désagréable. 

En général, tous les phénomènes de la fermentation 
rineuse s'accomplissent en France au libre contact de 
l'air. Ici l'usage est consacré par l'expérience de tous les 
temps, par les plus savants œnologues de nos Jours, par 
tes cultivateurs qui raisonnent leurs pratiques, et les 
traditions qui les dirigent. Que signifie donc la nouvelle 
métbode à vase clos, que l'on a désignée sous le nom de 
Mlle Elisabeth Gervais, de Montpellier, qu'elle parait 
avoir empruntée, soit à Fabroni qui, en 1788, se pro- 
Donça en faveur de la fermentation coaverte(l); soit à 

(1) Diie arts a fan il rinii, in-S», p>g8 t«9 de l'éditLoo socces- 
liTemeat dooDËBlFloieDce, eDlT»!(,ealT89, enl7»l); et page 11 de 
la tmlDctiou tnufaiEe, pnliliéB tù leoi. 

Vigitrot- 2* 
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dom Casboia, qai coostruisit à Helz, eo 1783, nne Stw- 
pope hyiltauliqne, dont tes élémenU, lea pratiques et jus- 
qu'aui précautions qu'elle exige, soDt absoluirent l«s 
munies que celles de ['Âpparta vinificateur H) ; aolt à 
GoyoD de la PlombaDie qui, en 1757, décrivit ud pro- 
cédé tout à fait analogue (S) ; soit an savant napolitafii 
Porta (3), ou au chimiste allemand Becker (4), qui vi- 
vaient au commencemeal du dix-septième siècle; soit à 
d'autres plus anciens encore? Que veulent, en ud mot, 
les partisans du procédé Gervais, Ils veulent, sous de 
spécieux prétextes, s'opposer à l'action de l'air atmosphé- 
rique sur la cuve, comme si cette action n'était pas in- 
dispensable, comme si, en suspendanl son effet, on ne 
retardait pas un résultat qui dépend absolument d'elle. 
Ils veulent s'opposer à l'évaporation de l'esprit et da 
parfum que la chaleur et le mouvement dissipent; lia 
ne savent donc pas que plus la fermentation est tumul- 
tueuse et prompte, plus il est probable que l'alcool et le 
bouquet s'évaporent en moindre quantité, qu'ils sont 
obligés de céder la place à l'acide carbonique qui se dé- 
gage alors avec véhémence; tandis que plus le dégage- 
ment est tranquille, plus il est probable qu'il entraîne 
de parties balsamiques et spiritueuses avec lui. Ils ven- 
tent retenir le gaz acide carbonique, quand il est prouvé 
que la fermentation n'est réellement complète qu'sprèa 
son entier dégagement. Ils veulent enfin garantir le marc 
et tous les corps qui forment le chapeau de ta vendange, 
des altérations acides et putrides qu'ils éprouvent pir 
les effets de l'air; mais ils ne savent donc point quele 
marc et le cliapeau n'éprouvent de semblables incouvé- 
nienis que chez les vignerons inattentifs et paresseux. 

Partout où l'on n'a pas voulu recevoir la méthode pro- 
posée sur la recommandation de tel ou tel, on l'a sou- 
mise à l'expérience, ce juge impartial de touB les tempe, 

(1) bUlioUiijaephfÊica-éenoaiqiu.tiiott nsl,pi|;elU<lEiilT. 
(t) /gwnil écanomiçut, novembre ITST. 
(i) Di Diêlillttlioniiut, Ub. Yll, cap. 8. &rg«nlonti, 1609. 
(4) Phgiica ntlaranM. 
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de toutes \ea opiniona, de tous les projeti. Partoat alors 
ou a TU, on t proové do la manière la plus impartiale, 
par des essais faits en pnblic, avec les soins les plus mi- 
Dutioui, d'abord à l'égard de la <iualUé de» vint, 1° que 
la mélbode ancienne seule conserve t'arOme particulier 
que l'on nomme bouquet, et toutes les qualités inbéren- 
tes à telle ou telle espèce de vin ; 3° que le chapiteau, 
dit Cervais, ne donne pas m£me un millième de bénéfice 
en augmentation de produit ; 3° que la liqueur qui s'é- 
lève et se condense dans te ehapiteau, n'est qae de l'eau 
pour les trois quarts, le surplus Étant une simple eau-de- 
vie infectée par le goût et l'odeur du Ter-blanc; 4° qu'il 
y a beaucoup à gagner en couvrant et fermaot exacte- 
ment une cove pendant la fermentation, mais en laissant, 
bien entendu, au gaz une issue sufiisante; S" que les 
vJDS les plus verts et les plus faibles ne devienaenl point 
^Déreui ni mSme agréables, seulement ils gagnent en 
couleur, mais rien, absolument rien, quant au goût. 

SouB le point de vue de la vinotiU, il est évident que 
plna les matières vineuses fermentent, plus l'alcool se 
développe dans leurs produits; et comme la vendange, 
traitée à cuve découverte, subit une fermentation com- 
plète, le vin et le marc y sont portés! leur plus haut de- 
gré de force alcoolique, tandis qu'Incomplète dans l'ap- 
pareil Gervais, les marcs en provenant marquent, par 
lear distillation, de deux i trois degrés au-dessous, et 
vont terminer d'une manière irrégulière leur fermanta- 
tioD dans les tonneaux. 

BelativemenI à ta qvarUtté du produit, l'avantage est 
encore partout è l'ancienne méthode. 

Quant à la faciiilé dt ta vtnla, il est évident que l'ap- 
pareil Gervais donne une couleur plus foncée aux vins 
tendres el rosés, ce qui, dans le commerce, peut nuire à 
la vente, la réputation des vins de cette nature étant 
faite; mais il ne leur procure pasplusd'arûme oude vl- 
nosité. Le temps seul peut juger de l&eofutrvaliou. 

De tout ce qui précède, il résulte donc que les an- 
ciennes pratiques adoptées, d'après une théorie saine et 
d'après une longue expérience, restent encore les meil- 
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leures. Il est sans doute avanta^ux, ainsi qae le dit^t 
en 1770 l'abbé Rozier (1), de couvrir les cuves dans le 
midi, comme cela se pratique en diverses cootrées et de- 
puis des siècJes, |>arce que le vin y est plua exposé à 
preodreun levain d'acidité; mais, dans le aord, les cuves 
doiveot être découvertes pendant que ta fermenlation tu- 
multneuee a lieQ, et fermées ausaitùt qu'elle se ralentit: 
las vins y sont moins géaéreui, cela est très-vrai, mais 
aussi ils n'ont pas l'inconvénient, quand ils sont traités 
selon les principes indiqués, de contracter le levain 
acide. Da reste, l'appareii Gervais a été abandonné par- 
lant. 

Quelques propriétaires, dans la vue de bâter la fei^ 
mentattoD de leurs vins, et de leur donner des qualités 
nouvelles, plongent des barres de fer roupies au fen dans 
te centre de leurs caves. Le fer ne peut nuire, loin de li, 
il est même susceptible de dégager des parties propres 
à élever en couleur et en l>onté les vins de nos contrées 
du nord, sujets à touruer à l'aigre dès leur troisième an- 
née. Hais ce moyen est brutal et il vaut mieux chauffer 
comme nons indiquerons plus loin les vins après qu'ils 
sont préparés. 

M. Y. Bonnejoy, d'Avrainville, près Toul, a fait con- 
Daltre, il y a quelques années, un procédé de viniBcation 
qu'il a étudié et suivi pendant longtemps avec succès et 
qui a, dans ces derniers temps, attiré tout particulière- 
ment l'attention des viticulteurs du département de la 
Heurthe. 

La Société centrale d'Agriculture de Nancy a entendu, 
en I84S, un excellent rapport de H. Bataille jenne, mem- 
bre du conseil municipal de Toul, rapport dans lequel 
ce procédé est expliqué et apprécié delà manière lapins 
lumineuse, et dont nous extrayons les passages saîvanlsi 

u Voici la manière de procéder: 

a Lorsque le raisin arrive de la vigne, on le fouledans 
la cuvelle, puis on le jette sur nu clayonnage posé sur 

il foin (I gemtnur In oim i* Prt- 
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nne antre cuve (ce clayoanage est ^it en bois on en Bl 
de fer à mailles d'enviroa un ceatimètre) ; on l'égrappe 
en le promenant sur le clayonnage au moyen d'une plan- 
che enimaDchëe (comme sérail le racloir d'un canton- 
nier) ; on met de cAlé les ratles ou grappes. Le liquide, 
qui se trouve mêlé de graines, de pulpes, de moût el de 
pépins, se met dans une.cbaodière [on peut ae servir 
d'un alambic), qu'on bit cbauffer à 60° Réaumur. Si l'on 
n'a pas d'instrument pour mesurer lactialeur, oDchauffe 
jusqu'à ce qu'on ne puisse plus j tenir la maiu, ayant 
soin de ne point aller jusqu'à l'ébullition et de remuer 
toujours le vin avec un balai ponr empâcher les parties 
solides do s'altacber aux parois, ce qui pourrait donner 
i ce liquide un goût de cuit qui, du reste, disparaîtrait 
en vieillissant. Le vin qui, i. cet étal de chaleur, est par* 
veau à toute sa coloraliou, quoique n'ayant éprouvé ni 
une cuisson, ni nne ébullitioa, esl mis en futaille ; mais, 
pour n'y mettre que le vin, on place dans l'entonnoir, 
qui est large et ordinairement tût en bois, une cbarpa- 
gne ou un panier d'osier qui relient les pulpes et les 
graines. On introduit par la bonde dans les futailles moi- 
tié des grappes ou rafles vertes et non cuites; puis OD 
achève d'emplir la futaille, qu'on bouche avec des feuil~ 
lee sur Iwquelles on met du sable. Ou laisse ainsi le vin 
pendant deux on trois mois ; ce temps aulSI pour l'é- 
claircir, puis on le soutire el, si on vent ie mettre plus 
tard en bouteille;, il est prudent de le coller, parce que^. 
comme il est chargé en couleur, il déposerait. 

■ On observeraque, pendant que le via reste en fUt, il 
■'opère unvide occasionné par la saturation des grappes, 
qu'il faut combler en emplissant de nouveau les ton- 

a Nous ferons observer aussi que nos vins qui reaient 

naturels el sans slimulaots étrangers, n'ont subi aucune 
eepÈce de fermenlatioa avant d'être en fût, que consé- 
quemment ils ont toul leur esprîl, et qu'un grand avan- 
tage qu'ils ont sur tous les autres, c'est de se conserver 
saina, même lorsque la futaille est en vidange; c'est-i- 
dire que, si la nécessité voulait qu'on fUl obligé de lais- 
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aer la nitailte à demi -pleine, notre vin, par son éUt pins 
HicooliBé que les antres, conserverait sa santé saos s'ap- 
pauvrir, s'aigrir, ni se graisser. Cependant il faut autant 
que possible éviter d'en faire l'épreuve. 

a Nous combattrons encore un raisonnement opposé i 
notre manière d'opérer, par lequel on prétendait qu'on 
pouvait chaulTer à plus de 60° et saos agiter le liquide: 
ï'eipérleDce dous a prouvé qa'i ce degré de chaleur, 
toute la coloration était acquise au vin ; qu'à moins de 
ce degré, la pulpe eD conservait encore; et que le vin qui 
avait bouilli prenait un goût de cuit et perdait celui qu'il 
a naturellement, ainsi que le léger bouquet de framboise 
dont s'eDrichissent les vins bits par le procédé Bodii«- 
joy. Ce degré de cbaleur seul lui est nécessaire et indis- 
pensable ; on ne doit donc pas s'arrêter à celui de AS". 

a Une observation très-essentielle, relativement à la 
grappe, c'est que le vin que H. Bonnejoy a tait cbauffer 
avec la grappe était détestable, et qu'un nouvel essai 
n'aurait pas d'autre résultat ; qu'ensuite, depuis 183S 
jusqu'en 1831, qu'il ne mettait pas de grappe dans 3«m 
vin, celui-ci était denx ans sans s'éclaircir, et que, depait 
qu'il l'y a introduite, son vin s'éclaircit dans l'espaça 
de temps ordinaire. Il croit que cette grappe, qui n'offrt 
pas de vinosité, mais biea une saveur acre, et qu'on 
croirait nuisible, est nécessaire, tant pour bâter la pré- 
cipitation des matières étrangères au vin, que pour don- 
ner la solidité utile & sa conservation et une amertume 
qui n'est point désagréable à l'ingurgitation. Pour mon 
compte, j'ai toujours introduit la grappe. 

B L'introduction de la grappe a encore un avantage: 
c'est que, dans les années médiocres en qualité, elle tail 
l'elTet d'un râpé , et que le vin peut se boire clair « 
brillant, âgé seulement de deux mois. 

R La découverte de notre procédé, dont nul autre svant 
nous n'a eu l'idée (nous avons consulté Chaptal, Handel, 
Mlle Gervais, et plusieurs autres auteurs}, procare à 
notre pays un immense avantage, car nos vins froids H 
bibles comparativement & ceux de Bourgogne, de Cbai*- 
pagne et de Bar, acquièrent, avec une qualité bien sn- 
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périeure à celle qu'ils avaieot, une solidité qni lenr donne 
plus de loogévité, une assimitalion aux vins de Bourgo- 
gne, dont ils ont le moelleui, le corsé et la couleur, et & 
ceux du midi, pour la couleur, et l'alcoollsatîoa; entraîne 
la perte de la saveur de vin nouveau, ce qui fait qu'on 
peut les boire dans leur jeunesse , et procure un rende- 
ment pins considérable à la distillation. 

« Nous produisons des attestations nombreuses : d'abord 
de H. Génot, de Toul, grand vinifîcateur, qui s'applaudit 
dn procédé Bonnejoy; de M. HeDrion-Barbesiin, qui fait 
le plus grand élqge des vins Bonnejoy, et l'a justilii 
en achetant à l'auteur environ 300 beclolilres de vin de 
1842 à 3S Tr., quand le prii du vin ordinaire n'était 
que de 27 fr.SO c.; de défunt H. Crozier, qui par le même 
procédé a obtenu des vins excellents; enHn de moi, qui, 
je le déclare, n'ai d'intérêt i publier la présente notice, 
que pour faire jooir la société des avantages qu'il oITre ; 
qui ai encore du 1834, que je préfère el qui a été estimé 
égal au meilleur Bourgogne, et du 1843, qui a acquis 
un bouquet agréable, de la couleur, du corsé, et un 
moelleux bien supérieur au même vin, cru du même 
sol, mais fait par l'ancien procédé. Plus de trente lettres 
de félicitation ont été adressées pour des essais qui ont 
réussi à Reims et dans les environs ; en Bourgogne, dans 
le Barrois, dans la Lorraine, etc.; notre procédé étant 
parvenu l'an dernier daos ces contrées par la voie des 
journaux. 

a Quant ani IHis et à la perte que peut entraîner la 
manutention, ils sont d'uue petite importance, 

« H. Bonnejoy a une cbaudîère de 13 hectolitres, que 4 
hommea desservent S fois dans 24 heures; les marcs qui 
en résultent août jetés sur le pressoir siiat qu'il y en a 
assez pour en &ire un pain. Quant à t'égrappage, un 
bomme achève le travail de ceux quijettentsur le clayon- 
nage. La perte consiste dans l'évaporalion de la chau- 
dière ; elle ne peut être que de 2 pour O/q, encore n'est- 
ce que de l'eau, qu'on peut remplacer par le même li- 
quide. Celte évaporation d'ailleurs serait bien plus 
grande ai on se servait de bouges. • 
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§ 1. ISSUS QDUITlTIFt 8 
QCBLQUES BAtSINS DàNS 
LIËBEB. 

Dans le Hémoire qa'il a pnblié sur la Physiologie de la 
Vigiuet pliu spécialement sur la physiologie du Pineau 
cullivé dans la CÛte-d'Or [BuUetin de la Société iTmeoura- 
gemtnt, aonée 1849), U. de Tergoetle-Lamotle a donoé le 
résultat intéressant de plusieurs eipérieuces qu'il a 
fbites sur la composition des moûts de Pineau bourgai- 
gDon, dans des circonstaoces parlicutières. 

« La grêle, la pluie, la pourriture, te froid, l'elfenillage 
des ceps, etc., ont, dit-il, une action marquée sur le* 
qualités des vins que l'on extrait des raisins qui ont subi 
ces influences. J'ai chercbé quelles modifications il en 
était résulté dans la composition du modi. 

■ Relativement à la densité du moât, le tableau sui- 
vant en donne le relevé dans plusieurs circonstaoces que 
l'on a spécifiées ; pour obtenir des résnltats cofflpara.bles, 
j'ai dû opérer sur des raisins de la même vigne, placés, 
autant que possible, dans des conditions analogues. 

DetuUésde diverstt ispèett d* moùls{réa)Ued»l8U!). 
K"(. Dans unr^sin normal, 1.083 

2. Dans uu raisin dont tout le cep avait été ef- 

feuillé trois semaines à l'avance, 1.078 

3. Dans un raisin dont la pallie inférieure seule 

avait été effeuillée, l.MS 

4. Dans un raisin doot le sarment avait été 

coupé au nœud Immédiatement supérieur, 1 ,077 

5. Dans un raisin dont le sarment avait été ro- 

gné en juillet, aux deux tiers de m lon- 
gueur, i.oes 

6. Dans un raisin demi-pourri, 1.081 

7. Dans un raisin entièrement pourri, 1 104 
6. Sans un raisin mi-mûr, dit recoqutt, 1.080 
9. Dans un raisin gui avait subi 24 heures de 

pluie (le moût de raisin du méroe cep 
avait avant la plaie la deuilé, 1,082), I 07S 
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10. Dans an raisin grété (le motlt du raisin dn 

même cep avait auparavant une densité 

de 1.0^}, 1 086 

11. Dans UD raisin conservé à l'abri pendant 13 

joars sur une claie (le moût du raisin du 
même cep avait k ta cueillette une densité 
de 1.080), l.OOS 

12. Sans un raisin qui avait subi un coup de 
gelée d'automne (la moût du raisin du 
même cep, avait à la cueillette une den- 
sité de 1 .083], 1 0T9 
« Le moill D° I avait une teinte jaune-abricol; sa sa- 
veur acide et mucllagiueuae dominait. 

« Comparativement au moût n° I, le moAt n> 3 était 
d'un sose vif, la saveur acide était fortement prononcée 
et, en dernière analyse, il contenait plus de matières co- 
lorantes, moins de sucre et plus d'acides libres que le 

e Lq moût n* 3 était d'un jaune-abricot, plus sucré et 
moins acide que le précédent, il était moins riche en sub- 
stances colorantes. 

Le moût n' 4 était compandile, en tous points, an 
moût n» 3. 

B Le moût n° 5 était analogue au n<> 1. 

« Le moût n° 6 présentait une couleur terne et avait 
une saveur douceitre. Soumis aui essais analytiques 
dont j'ai parlé cî-dexsns, il y avait dans ce raisin une 
destruction partielle de la matière colorante, et dévelop- 
pement de la partie mucilagineuse de la baie. 

n Dans le n" 7, il y avait une destruction complète de 
la matière colorante, affaissement et presque adhérence, 
en certains points, de l'épiderme de la pellicule snr le 
pépin; saveur repoussante, abondance de mucilage. Dans 
la même vigne, les raisins Gamays, les Pineaux gris et 
les fruits des jeunes ceps avaient moins longtemps résisté 
i la pourriture que ie Noirîen (au 27 octobre 1843, le 
Noirien était lui-même complètement désorganisé). 

■ Le moût n* 8, d'une couleur rouge clair très-pâle, 
est éminemment acide; la gélatine y détermine un pré- 
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cipité «bondant, précipité qne l'on doit protmbleni«tit ti- 
Iribaer pluUt k l'action de l'acide sur la gélatine qu'à li 
préseoce dn tannin. 

• Le moût n" 9 était à sayeur fade et éminemment 
aqnense ; l'acidité paraiesail plus enveloppée qna dans la 
n"!. 

« Le moût no 10 avait une saveur particulière, le goM 
d'éreut. Au point frappé par la grêle, le grain avait été 
éventré, et le parenchyme était devenu opaque; Il y 
avait en épaochement des portions lea plus fluides dn 
lue ; voilà pourquoi la densité avait augmenté. Le moU 
du raisin grâlé est aussi riche en substances mucilagi- 
neusea. 

■ Le moût n> 11 avait une saveur sucrée plus pro- 
noncée, la réaction acide avait diminué ; la snbstance co- 
lorante paraissait plus vive. 

a Le moAt 0* 13 contenait une quantité notable d'addt 
acétique; il était d'un rose pile et terne. > 



Comme les cuves, les tonneaux doivent être tons dispo- 
sés au moment de la vendange. S'ils sont neufs, les bail 
employés à la fabrication conservant une saveur astrin- 
gente et une amertume qui peuvent se transmettre aa 
vin, on préviendra cet inconvénient grave en les pu- 
sanl, i plusieurs reprises, d'alxird à l'eau froide, puis i 
l'eau chaude aromatisée par quelques feuilles de pécher, 
enfin à une eau de sel. On y agite successivement cea 
fluides, OD les y laisse séjourner le temps nécessaire pool 
qu'ils en pénètrent le tissu et en extraient le principt 
Duisible. On les vide ensuite, et l'on jette dans les ton> 
neauz un ou deux litres de moût qui fermente et qui soit 
bouillaDl. On bouche, on agile et on bit couler. Quel- 
ques vignerons substituent i ces diverses substances ds 
vin chaud. 
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Si les tonneaai sont vieux et qo'ils aient servi, oq te» 
défonce, OD enlève avec dd iastrnment traachaal la gra- 
velle OD coucbe de tartre qui en tapisse les parois, puis 
on y passe de l'eao chaude, du moût ou du vin. 

Les toDoeaui ont-ils contracté quelque mauvais goût, 
sont-ilsattaquéspar la moisissure; il fout les brûler; les 
lavages, le brossage intérieur et tout ce que l'on ferait 
pour masquer ces vices ne serait pas de longue durée, ils 
réparât iraient tût ou tard et gâteraient le vin. On prévient 
ces accidents en faisant bien égouller les looneaus dès 
qu'ils sont vides, et en y brûlant un morceau de ipècbe 
soufrée, d'environ 2 centimètres et demi carrés; on bou- 
che hermétiquement et on place le tonneau dans un lieu 

Avant d'employer on tonneau, assorez-Toas s'il a 
contracté le goût d'aigre : vous en acquerrez la certitude 
en introduisant une mèche soufrée allumée, ou, à son 
défout, un morceau de papier enflammé: si le feu s'éteint 
dans la pièce, il faut la puriller. On la renverse la bonde 
ouverte, suruna eau courante, ou seulement sur le solde 
la cave ; et, après vingt-quatre heures, on la rince à la 
cbaine, et on brûle une nouvelle mèche. Il faut eiaminer 
si les cercles sont en bon état et bien serrés; on verse en- 
suite de l'eau dans l'intérieur pour reconuattre si la sé- 
cheresse n'a point disjoint les douves. Dans ce cas, on 
laisse séjourner l'eau en mettant le tonneau lanlât sur 
l'un, tanidt sur l'autre fond ; on rince après, et on l'égoulte. 

Les tonneaux sont, pour l'ordinaire, construits avec 
du bois de cbâne ou de cbStaignier ; la conteiture du 
premier étant moins perméable par l'air atmosphérique. 
Tant mieux que le second. Il y a quelques cantons où l'on 
préfère le bols de hêtre, parce que, dit-oo, le vin s'y 
pertbclionne et y prend an goût gracieux. Leur capacité 
varie beaucoup, mais le plus généralement ils ont près 
de 11 décimètres de long. Leur forme est cylindrique, 
renflée par le milieu, et semblable à un double cône Iron- 
qaé. Les douves doivent être assez épaisses; plus elles 
le sont, plus le vin est susceptible de se bien conserver. 
Les douves épaisses demandent i être lavées et soniMes 
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deux fols par an ; celles qui le sont peu, se lavent qaain 
fois eo dedans et eo deborf, puis oa les soarre. 

On attribue l'invention du tonneau aux habitants dM 
Alpes, qui en enduisaient l'intérieur de cire et l'extérienr 
de poil ou de r^ine (1). Ils ont l'inconvénient de présen- 
ter au vin des substances qui y sont solubles, de se loll^ 
menter par les variations de l'atmosphère, et de prêter 
des issues (aciles, tant à l'air qui veut s'échapper, qu'i 
celui qui veut pénétrer. On a proposé depuis quelque 
temps l'emploi des tonneaux en tâle, mais l'eipérieDca 
ne s'est pas encore prononcée sur ies avantages de eea 



Les vaisseaux vinaires ont reçu différents noms: dans 
la plupart des localités oo leur donne le nom générique 
de tonniau^. Dans le département de la Harne et aniru 
environnants, on les appel le queues; dans ceux de laCAte- 
d'Or, Sadne-et-Lolre, Yonne, etc., feuUtetle ; dans celni 
d'Indre-et-Loire, potnfon,- dans ceux du Cher, de l'In- 
dre, etc., tonneau; dans la Vendée, le Maine-et-Loire, la j 
Nièvre, etc., pipe; à Lyon, biitte; à Bordeaux, barriqu», ', 
etc. Quand les fûts sont pins grands, ils prennent lenoÉ 
de muid; et, quand ils sont d'une énorme grandeur, on i 
les appelle foudrts. Ces derniers sont surtout fort bons j 
pour les vins dont on désire hâter !a vétusté ; le vin tena | 
en grande masse mûrit très-promplemeot. 

Dans certains cantons, surtout dans ceux du sud-est, i 
on a l'habitude de laisser non-seulement le tartre dans ; 
les lonaeanx, mais encore une certaine quantité de vin . 
pour leur servir de ce que la routine appelle la nourri- 
ture. Bien n'est plus pernicieux. Le tartre, isolé de la lia, 
contracte un mauvais goût et acquiert des propriétés 
nuisibles ; la présence d'un reste de vin, qui ne tarde pas 
à se convertir en vinaigre, imprègne les douves et aœèi» 
l'altération du vin que l'on met ensuite dans ces futailles 
corrompues- 
Plusieurs auteurs ont, à diverses reprises, conseillé de ' 
se servir, en place de tonneau, de vases en terre vernis- 

(I) Pline, Sùi. Ml., lib. XTV, op. 1(. 
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sée, à l'iDstar des plaa anclena peuples connna. Sans 
doute, ces sortes de vaisseaux ont l'avautage de conserver 
longtemps une température plus égale, *mais ils sout plus 
ou moins poreux, et à la longue, le vin peut s'y altérer. 
On peut, il est vrai, comme les premiers Romains, remé- 
dier à cette porosité, en passant de la cire en dedans et 
de la poil en deborG, ou bien du ciment préparé A la 
chaux, etc.; mais la cire fait aigrir le vin; la cbauz, ainsi 
que je l'ai déjà dit, n'est pas sans inconvénient. Le pire 
de tout, c'est que ces vases sont difficiles à manier, très- 
casuels, et par conséquent ne permettent pas les nom- 
breuses manceuvres auiqueltes îe tonneau résiste. 

Depuis quelques années, on parle de tonneaux en mar- 
bra, employés par un propriétaire de Pesth, en Hon- 
grie; et., selon l'usage, on lea place déjà au-dessus de nos 
tonneaux en bois. Je ne partage point cet engouement, 
et j'estime le marbre bien moins propre encore à conseil 
ver le vin que les vases en terre, D'ailleara, ta chani qu'il 
dégage dans son contact avec la liqueur, ne peut qu'èlre 
préjudiciable à celle-ci. Un autre inconvénient est de ne 
pouvoir donner aux tonneaux le mouvement nécessaire. 
Cette remarque que je publiai en ISST, époque où parut 
la troisièmeédition démon Mamul du Vigittroa frantais, 
a été justidée par l'abandon des tonneaux de marbre. 
L'idée n'était point neuve ; dans une touille, on a reconna 
que les anciens en avaient essayé. Le moyen ne leur a 
pas paru convenable, puisque aucun de leurs écrivains 
œnologues n'en a tait mention ni pour les louer, ni pour 
les critiquer. Les vaisseaux en verre qu'on a proposés 
vaudraient mieux, mais leur prix élevé et leur fragilité 
seront toujours no obstacle à lenr emploi général. 

En parlant de la cave, je dirai comment on doit y pla- 
cer les tonneaux, et comment ils veulent être assujettis. 
Dans une séance de l'académie de MAcod, dont on trouve 
le compte-rendu dans le Courrier d# In CéleSÛr de 
1848, on s'est occupé du rapport d'une commission qni 
avait été chargée d'étudier la question des citernes pro- 
pres à contenir les vins. 
La Commission e'esl transportée chez H. Hatliien, de 
Yigntron, S 
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Ine], qui lui a rounii les renseignemeots, 
résultats de ses eipérienods. 

U. Mathieu avijt fait construire, dans l'un des recoioa 
d'une cave voûtée, une petite chambre quadrilatère, à 
parois fort résistantes, et d'une capacité d'environ 40 
hectolitres. La plafond de celte cliambre était une voùW 
peu cintrée, au sommet de laquelle on avait ménagé une 
ouverture carrée, formée par uoe embrasure en pierre ds 
taille. Cette embrasure fut close avec uue épaisse p1an~ 
che de chêne, taillée avec justesse, et dont on luta les 
interstices avec du suif; le milieu de la planche fut 
percé d'un trou rond fermé par une bonde ordinaire. 

H. Mathieu, après plusieurs tentatives iofructueusat 
qu'il est inutile de rappeler, Qt recrépir cette citerne 
d'une coucbe uniforme de 1 centimètre d'épaisseur à 
l'intérieur, de cment de Pomlly, dit eimenl romain. Deai 
ou trois jours après la citerne fut remplie d'eau. Cette 
eau dimiDua d'abord, mais l'eau qui manquait fut rem- 
placée jusqu'au moment où l'on n'eut plus à constater de 
déperdition. La citerne fut vidée, el on laissa sécber l'en- 
duit interne. 

Au mois de février 1S18, H. Ualbiea fit envaser dans 
ce vaisseau JO hectolitres de vin rouge, récolle de ISiT, 
el l'y laissa jusqu'au momeot de la cuvaison complète. 

A la comparaison avec du vin de mËme année, de 
même cru et de même cuvée, conservé dans des vases de 
bois, la Commission ne put découvrir entre les deux li- 
quides aucune différence, même par l'analyse chimique. 
Traités par l'acide oxalique, les deui échantillons ont 
laissé précipiter de l'osalate de chaux en quantité iden- 
tique, si bien qu'il est permis de déclarer que reuduil 
dont la cllerne était revêtue est demeuré, malgré un cou- 
tact consécutif de plus de six mois, sans action appré- 
ciable sur le vin. 

M. Mathieu a fait, en outre, appliquer à ses citernes, 
sur le cûtéet au niveau du sol, une embrasure en pierre 
de taille à rainures, dans laquelle s'emboîte exactement 
une porte épaisse en chêne, assujettie avec des écrous i 
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vis et latée, Cetle disposition a pour but de faciliter le 
nettoyage des vaisseauz après le soiilirage. 

Le rapport met en garde HH. les vigneroDS contre la 
matière qui forme la enr^e inlerns de ces sortes de 
vaisseaui : le mortier de chani, la pierre de taille, la 
brique gitent promptement le vio. 

La Commission s'est encore transportée cbez H. le doc- 
teur Chimard, propriétaire à Régnié (RhÔBe), où elle a 
trouvé des i-éservoirs i peu près identiques. Ces réser- 
voirs sont percés aDtériearement et au niveau du sol 
d'une ouverture quadrilatère, bordée d'une embrasure 
es pierre de taille, et dans laquelle on a. pratiqué une 
ninure au ciseau, polie au grès, de manière à ce qu'elle 
soit parfaitement plane. Une petite porte en chSoe vient 
s'appliquer exactement; elle est mainlenue par des écrous, 
et aQu qn'aucun interstice ne puisse donner passage an 
vin, on y a placé, entre la porte et la pierre, du bitord, 
c'est-à-dire de la&lasse imprégnée d'un mélange d'bui le, 
de céruse et de minium. 

Des expériences faites par la Commission , il résulte 
que l'enduit intérieur du ciment de Pouiliy doit être bf- 
dralé ou soumis à l'action de l'eau, attendu qu'à l'état 
anhydre il décompose le vin. 

Je n'ai nul besoin de rappeler ici cette fameuse tonna 
monstre qu'on allait si souvent visiter dans le chàleaii 
de Heidelbei^. 

Elle contenait 3,192 beclolitres de Yln, et pour arriver 
an-dessus, il fallait gravir vingt-cinq marcbes -d'un es- 
calier en bois. La plate-forme sur laquelle on se trouvait 
avait 7 mètres de long. La tonne, ceinte d'un grand nom- 
bre de cercles en cuivre, était surchargée de sculptures 
(ceps, grappes, Dacons, coupes, tbyrses et autres attri- 
buts bachiques). Au temps de la prospérité du château, 
ce foudre colossal était sans cesse rempli du meilleur vin 
du Hbia ; depuis un siècle et demi il est vide. Une seule 
fois, en 18iS, il en est sorti quelques bouteilles de via. 






Il n'y a pu encore de règle fixe et positive pour d6- 
terœiner quel doit âtre raisonDablemeat le momeat da 
décnvage ; la coutome fait loi. Chez lea uns, l'inataut 
conTcnable est celui de l'afiaissemeot de la veodaoge; 
chez les autres, il est marqué lorsque le vin qu'on retire 
de la cuve n'oOre ai mousse à la surrace, ni bulles aux 
parois. Ici, OD regarde si la liqueur obleuue, après SToir 
plongé UD gros bitou dans la masse, Tait un cercle d'é- 
cume ou, comme ou le dit vnigairement, s'il Tait la roo^ 
ailleurs, c'est la couleur parfaitement ToDcée ; là, on s'as- 
sure si te vin n'est pins cband; plus loin, si sa saveur est 
douce et sucrée- 
La théorie du dëcnvage se réduit à trois principes g4- 

PnEniER pniNciPi ; 1* obtenir un vin franc de goilt «I 
d'une saveur agréable; 2° lui conserver son ardme el 
particulièrement son alcool, base conservatrico de tout* 
espèce de vin. 

Second principe : 1* le moût doit cuver fort peu â» 
temps, si la masse est volumiueuse et la température di 
l'année très^levée; 3° si ta matière sucrée est abon- 
dante, le moût épais, la température peu élevée, la fer- 
mentation doit être longue; 3" on pent toujours su ppléar 
en quelque sorte au défaut de perfection de la ferow* 
tatlon à la cuve, en la facilitant dans le tonneau, par I( 
soin de le boucher plus tôt; i" mais il D'y a pas de 
moyen de restituer à un vin poussé .en besaigre, ou at- 
teint de moisissure, ou glté par l'excès du gaz carbo- 
nique, la qualité qu'il aurait eue nécessairement étant 
bien fait. 

TaocsieiiE principe: 1° les vins de table et de transport 
doivent cuver le moins possible avec le marc, et seule- 
ment le temps nécessaire pour que la liqueur prenne on 
degré suffisant de coloration; 3> les vins blancs et H 
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vins destinés i. ta distillation ne doivent jamais fenneQ- 
Iot avec IB marc ; 3* les vins gui sont appelés à colorer 
les autrea doivent, au contraire, subir nue fermenlAtion 
proioDgée avec le marc : la coaleur ne s'obtenajit qu'au 
délrimenl de l'alcool. 

Les vins de Saint-Basie, de Verzy, Verienay et Uaîtiy, 
déparlement de la Marne, connus par leur belle couleur, 
une grande finesse, beaucoup de sève et de bouquet, ne 
restent que six henres dans la cave; ceux dits depri- 
tn«ur, dans les départements de SaAne-et-Loire, de la 
Cdte-d'Or et de l'Yonne, et que l'on tire parlicnllèrement 
des vignobles de Pouilly, de Heursaull, de Tonnerre et 
de Chablis, ne peuvent supporter la cuve que sis. à dix 
heures. Le vin de Tolney qui est te plus léger, le plus 
fin et le plus agréable de tous les vins de la cAte de 
Beaune, et même de toute !a France , cuve à peine six 
heures, tandis qu'il en est d'autres qui ne sont pas en- 
core assezfails après neuf jours de fermentation. 

La durée du cuvage n'est souvent importante que pour 
la couleur, le Pomard en est la preuve. Hais si le toa- 
lage brisait assez le raisin dans toutes ses parties, pour 
que les principes colorants n'eussent pas besoin du frot- 
lemeut qui résulte de la fermentation tumnitueuse, il se- 
rait peut-être, malgré ses avantages dans quelques cir- 
coDStances, prouvé que la fermentation avec la grappe 
et le pépin est plus souvent nuisible qu'utile. Je ne ha- 
sarde cette idée que comme une présomption résultant 
de plusieurs expériences; mais je suis loin de désirw 
qu'on en tire une conséquence contre le cuvage en 
masse : je ne veux pas mériter le reproche que je fais 
aux autres. Cependant, il serait peut-être à souhaiter 
que cette idée servit à provoquer, de la part des proprié- 
taires instruits, des essais utiles. 

Eu attendant, examinons rapidement les opinions émi- 
ses jusqu'ici pour nous procurer enfin la' connaissance 
du véritable instant du décuvage. L'aflaisBement du cba- 
pe&u montre bien que le fort de la fermentation est 
passé, mais elle a encore quelques périodes à parcourir 
pour être parfaite. Le i 
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traaqnillité au moment où l'on en retire nn verre, sonl 
des Etgoes peu et même poiot certains. Celui de tacou- 
lear et celai de la dégastation seraient préférables, mais 
il y a tant de nuances dans les teintes, et la dâguatatioD 
demande une habitude tellement rare, que ces moyens 
me paraissent insnOlsanla; je devrais peut-être dire que 
les sens de la vue, du goût et de l'odorat étant, selon la 
Individus, plus ou moins parfaits, plus ou moins irrilti- 
bles ou délicats, et qu'ils vieillissent avec nous, c'est de 
toutes les bases la plus fragile. Montaigne a dit avee r^- 
SOD : Les sens sont k commeneetMnl et la fin ds Chv 
moine connaissance, mais leur incertitude rend mcertai» 
tout ce qu'ils produisent (i). D'ailleurs, la finesse, la sus- 
ceptibilité des sens, dépendant de la situation où l'on se 
trouve, soit relativement ï la santé, soit aui circons- 
tances présentes de la digestion. 

Quant à la cbaleur développée par la fermentation, 
comme elle dépend toujours de la quantité de muqneui 
sucré et de spiritueui qui entre eu combinaison, il est 
encore impossible d'en rien attendre pour la solution dn 
problème. En eifet, il n'est pas rare de voir des cuves 
atteindre à leur maximuoi de chaleur au bout de vingl- 
et-une heures, et même de dix, mais le vin ne s'achève 
que vingt et vingt-six heures après. Le thermomètre ne 
peut Atre ici considéré comme un guide infoilMblt, 
comme le véritable régulateur de la vinification. 

Le point essentiel était donc de trouver un moyen flie, 
invariable, indépendant de la diCTérence des circonslaiH 
ces qui concourent à ta formation du vin, et en même 
temps qui fût à la portée de l'intelligence la plus gros- 
sière. C'est ce qu'a fait BeCTroy de Beauvoir, auquel je 
dois de nombreuses observations. Toici la note qa'il m'a 
fournie à ce sujet : 

d Depuis longtemps je m'occnpe du décuvage; j'ai 
pensé qae, si l'on parvenait à déterminer, par un moyen 
purement mécanique, l'instant du complément de la \i- 
nification, alors la fruité de parOiIre son vin en raison 

(I) EtÉai, lit. Il, Cbip. 11. 
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da climat, du sol et de la qualité du rais[D, serait com- 
mune à tous, principalement si ce moyen mécanique 
était aussi simple el aussi peu dispendieux que possi- 
ble. 

a J'ai pensé que les mêmes canses devant produire les 
mêmes effets, et que la fermentation qni n'est qu'uns 
opération cliimique de la nature, ayant ses règles, il d». 
Trait y avoir un rapport possible à déterminer entre la 
temps qui s^éconle depuis le premier mouvement de la 
fermentation sensible, jusqu'à l'achèvement de la vinifi- 
cation, le temps qu'elle met i parcourir ses diOérents de- 
grés, et celui où elle rétrograde; et, comme le premier 
mouvement de la fermeotatioQ sensible s'annonce par la 
répulsion des solides hors du fluide, et son décroissa- 
ment par la réaction, j'ai cru pouvoir d'abord en induira 
purement et simplement que le décuvage devait avoir 
lieu au premier mouvement du marc, pour retomber 
vers le fluide; alors, j'ai marqué des degrés sur une es- 
pèce de tringle placée verticalement au milieu de la 
cove, et j'ai observé les mouvements ascendante el ré- 
trogrades ; mon vin s'est trouvé fait i l'époque prévue. 
a Mais dans les années sèches et chaudes, où le raisin 
atteint une maturité parfaite, et contient plus de princi- 
pes spiritueux que de sucrés, le vin, attendu jusqu'au 
moment de sa décuvaisou, se trouve dur, et devient tout 
à Ib fois rèche et capiteux; il prend en outre ce qu'on 
nomme ordinairement le coup de feu. Dans les années 
pluvieuses, où le raisin contient trop de principe aqueux, 
le vin D'est pas assez fait; dans les années sèches sans 
Sire trop chaudes, années presque toujours marquées par 
une grande abondance de principe sucré, le point précis 
de rétrogradation du marc est justement la mesure du 
décavage. 

K A l'aide de ces ^ts, j'ai imaginé que le temps qu'il 
iïllait en plus ou en moins entre la stagnation dumarcà 
son maximum d'ascension, et sa rétrogradation pourrait 
bien Être en correspondance avec celui qu'il avait fallu 
poar établir la fermenlation sensible, puisque le résultat 
m'apprenait que les mêmes principes d'inOueoce agis- 
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saient snr la durée de l'un et l'autre; alors jVi essayé d 
laissant auEMit d'ioEervalle ectre la st^nation de la car» 
à son ma^munt dedécuvage, qu'il s'en était écoulé entre 
le foulage el le premier degré d'ascension sensible dn 
marc i la sur&ce des fluides, le vin serait ^t. La pre- 
mière année le succès a été complet. 

« La seconde année, les saisons ayant été différenles, 
j'ai encore beaucoup approché du complément de la vini- 
fication, et la troisième, je l'ai dépassé de quelque chose. 
Comme mon régulateur n'était que de 37 millimèlni 
carrés d'épaisseur, et qu'il élaittoul simplement implanli 
dans la cuve, sans que rien l'y fixât, j'ai attribuées 
différences à quelque accident qui avait pu le dépiacH 
UD peu, ou même à l'inexactitude de mon observation; 
j'ai cberché le perfectionnement. J'ai pris une plajicbetta 
large de 13 centimètres, épaisse de S millimètres, pres- 
que de la longueur du pins grand diamètre de la cnva, 
Je l'ai traversée dans son juste milieu par le régulatem*, 
de manière à ce qu'elle pût glisser borizontalement sans 
aocune gène, et même avec aisance, depuis le haut jo»- 
qu'en bas. par la seule pulsation du marc; j'ai appelé 
cette addition yindicateur, et je l'ai établi dans ma cuva, 
de manière que ta planchette, faite de peuplier pyrami- 
dal, improprement dit d'Italie, pour la rendre plus lé- 
gère, poslt à plat et dans toute sa longueur, sur le fluids 
qui ta soutient, el pût suivre avec la plus grande facilité 
le mouvement d'ascension du marc qui la pousse vers le 
haut. Ce procédé m'a servi avec plus de précision et 
beaucoup de succès, pendant trois ans. Il me reste à le 
perfectionner encore, et mon plan est de faire entrer dans 
mes combinaisons la cbaleur de ta cuve, et la connais- 
sance de la force de la liqueur, ainsi que le rapport delà 
progression de l'une avec le degré de l'autre, au moyea 
du tliermomètra et du pèse-ltqueur; je veui l'améliOTer 
tellement, que l'homme de la campagne le moins instruit 
puisse saisir au premier coupMl'ceil l'instanE précis du 
décuvage, quelles que soient les circonstances qui précè- 
dent ou accompagnent la fermentation, » 

J'ai tenté de perfectionner ce régulateur. Je lui donna 
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S mètres de haut, Bg. 16, l'extrémité ioférieare eit tenni- 
Qée parqnelqoespaadeTis, aSo de Uflier bd 
centre de la cuve contre sod Tond, tandis qu'eo 
hant il est niQDi d'un anneau on poignée. Je le 
divise en IroU parties égales, et la supérieure t 
se trouve subdivisée, de 81 millimètrea en 81 
mi 11 i mètres, en sept degrés, à partir du zéro 
jnsques et compris sii. Ce dernier degré indi- 
que la ptns grande élévation du chapeau; le 
cinquième degré, le premier mouvement de 
la fermentation ; le quatrième degré le niveau 
de la vendange après le foulage ; le troisième, 
l'affaissement du chapeau dans les années sè- 
cbes et chaudes; un demi -degré plus bas, il y 
a conp de feu. Le deuxième degré donne l'af- 
foissement do chapeau durant une année sè- 
che, mais qui n'est point trop chaude; an demi- 
degré au-deesoDS la liqueur prend nn goût 
empyreumatique; le premier degré marque 
l'affaissement du chapeau dans une année plu- 
vieuse, et le demi-degré plus bas le coup de Fig- Iff. 
fea, le zéro est le dernier degré de valenr du 
vin, avec lui s'éteint tout espoir d'une boisson potable. 
La planchette mobile, dans le nivean qu'elle prend, fixe 
positivement !e point de démarcation. Je donne la figure 
de cet instrument. 

Chariot, propriétaire de vignes à Saint-iignan, départe- 
ment de Loir-et-Cher, adopte nn tube recourbé , plon- 
geant dans l'eau à la manière des tulMS de sûreté em- 
ployés par les chimistes; du moins, son moyen a pour 
base les mimes principes que les tubes de sûreté. Il y a 
deux appareils, nn petit et un grand. Toici comme il les 
décrit : 

■ Le petit, destiné & la petite propriété, se compose 
d'un tnbe recourbé à angle droit, fixé d'un bout ï la 
bonde, et de l'autre bout plongeant dans un gobelet en 
fer-blanc plein d'eau, et attenant an tube au moyen d'une 
soudure. On peut aussi se servir d'an petit vase en terra 
«ppnyé sur le tonneau. La bonde doit être percée dans 
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son milieu d'un iron, et par l'extrémité qui entre dBiu 
le tonneau, creusée en forme d'entonnoir. Qnand on yenl 
faire usage de cet appareil, le tonueau doit présenter na 
vide de 16 à 18 centimètres, de maDÎère à ce que le li- 
quide qui, en fermentant, augmente de volume, tron«i 
de l'espace pour se dilater. Ce vide a deux buts, celai, 
comme cous venons de le dire, de donner à la masse fer- 
menlescible de quoi se soulever, et celui de contenir de 
l'air propre k favorii«r le commencement de la fermenta 
tion. Une autre attention ioiportaote, c'est de remplir la 
vase d'eau. Quand !a fermentation lumultuense est ter- 
minée, l'on retire l'appareil, on remplit et on bondoniw 
le tonneau. 

■ Le grand appareil n'est qu'une amplification du petit; 
le but est de réunir une très-grande quantité de gu 
dao6 un même tuyau, pour l'employer ensuite utilement 
Cet appareil se compose de trois pièces principales, d'an 
tuyau commun destiné à, recevoir les petits tuyaux par- 
tiels, et d'un récipient. Le tuyau commun a quatre cour- 
bures, une ouverture en fbrme d'entonnoir, une chante- 
pleure et des ouverturea pour recevoir les petits tuyaux, 
correspondant au nombre des tonneaux. Ce tuyau com- 
mun contient de l'eau dans laquelle on plonge l'eitré- 
mité des petits tuyaux partiels. Autour des ouverture* 
ou applique un lut ou mastic simple (1). On bouche A 
Iule celle-ci en forme d'entonnoir dès qu'elle a servi i 
introduire l'eau; le récipient contient les digsolutions 
que l'on veut transformer en carbonate ou eu bicarbo- 
nate, ou bien un gazomètre, lorsqu'on vent &ire des eaux 
gaieusee et des vins monaseux. On Iule également la 
bonde et tons les points de communtcation, afin que la 
gaz n'ait pour tout passage que l'ouverture du tuyau. • 

(I ) Le lut de blmcs d'Œufs et de cliani ett tri»-l»Q, cependut oa 
Idj prâfËrA celui, non moins simple, ^b l'oa obtient par lemèlvigcda 
■il parties de tene argileuse buniide, une partie de fenilles d'oimeai 
fraîches, et deni antres de feniHei da sanle, le tout pilé «t pfth «>- 
>«mble. Oa appUqae ce mastic eu concbea fha on mcdni ipalnei nr 
U rionioD des tobei, et a'il m fait qnelquei gei^one, on ù* na^Ht 
artc du lot b^. 
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Comme je n*ai poini répété cette ezpérieDce ni vn tes 
deux appareils Cbarlot, j'ai dû laisser parler l'anteur, 
qai nous assure avoir obtenu, par leur moyen, an vin 
plus génère ai, plus blaoc, con servant longtemps sa dou- 
ceur, et s'être de la aorte garanti des pertes qa'il éprou- 
vait alors qu'il suivait la mélhode à l'air libre. Son petit 
appareil coûte quarante centimes, et dure, dit-il, au 
moins dix ans. 

Le glenco-œnomètre de Cadet de Taux, dont le double 
but était de fournir la pesanteur 
gpéciHque du moût dûment expri- ^ 

mé du raisin, et de régler avec la 
plus grande précision le moment 
du déçu ¥ âge (1), après avoir ob- 
tenu de grands succès, a été criti- 
qué et remplacé par un pèse-moût, 
ou Mustimétre, représenté ûg. 17, 
qui n'est qu'une nouvelle appli- 
cation de l'aéromètre à densité; il 
est dû au chimiste Hasson-Four, 
de Dijon, firadaé avec soin, cet 
instrument donne, pour cbaque 
degré , la densité ou pesanteur 
spécifique du moût dans lequel il 
est plongé. Le zéro y correspond 
à la densité de l'eau pure ou dis- 
tillée; tes autres divisions infé- 
rieures, de S en S jusqu'à 30, in- 
diqueut la pesanteur epécitlque 
d'un liquide plus lourd que l'eau : 
les degrés au-dessus de zéro sont Fig. 17. 

l'indice des liquides plus légers. 
Pour essayer nn moût de ralsinsà l'aide du Husti mètre, on 
le pa^se k travers un linge, une cbausse de laine, ou tout 
simplement on leâltre à travers du papier sans colle,aprèB 
l'avoir laissé reposer, pour le séparer, autant que pos- 

(1) Ce point eel celui où le principe encré esl presque enUiremenl 
iiccaipoii. G'étiit aniii le moment que l'cEiiologDe Le Genlil indi- 
quait poot Dptnt le dâtmrige. 
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sible, des corps étrangers qui ne sont que Bospendiu. 
On le verse ainsi dépuré dans une éprouvette a, et I'ihi 
plonge dedans le mustimètre E>. Le degré auquel il s'ar- 
rête indique sa densité. 

Poar décuvor, on ouvre la cannelte de la cuve, et on 
fait couler le vin dans un vaisseau que l'on adapte des- 
sons; puis on le porte au tonneau; mais avant dedé- 
cuver, il faut avoir le soin d'enlever avec précaution, et 
au moyea de pelles en bois que l'on enfonce légèrement, 
la partie du chapeau de la vendange qui a contracté de 
l'acidité par le contact de l'air. Cette opération est d'au- 
tant plus nécessaire, que si le cbapeau venait à s'enfoncer 
pendant le décuvage, tout le vin de la cuve serait gâté. 

£n décuvant seulement le vin à zéro, cette liqnenr en- 
core chaude donne un degré au mustimètre, tandis que 
en la décuvant à un degré de l'œnomètre en verre, elle 
reste à zéro lorsqu'elle est froide et qu'elle est moins 
dilatée; une fols mise eo tonneaux et après sa fermen- 
tation insensible, elle marque deux degrés à l'œnomè- 
tre : ce terme est le maximum dn degré de spirituosité 
du vin (1). 

CHAPITRE VU. 



SitAt que le vin est enlevé de la cuve, il faut faire pas- 
ser à plusieurs reprises au pressoir le marc qui resta, 
aQa d'en extraire le Fin dit de presse, dont la bonté 
égale presque celui sorti librement de la cuve. On dis- 
tingue ce vin en première, seconde et troisième lailte, 
relativement à la coupe qui l'a produite. 

Le vin de la première taille est le pins spiritueux : ce- 

(I) Si l'on ce serrait de rsDomitre en 
de deui degrés, on ea inrail huit in m 
l'espace d'oiie lonée ; et doaiB beaoconp pins tard, iLîrs qne le lin 
est vieui. L'on doit priKier rœnemèlra ta «ene, le premier ëtut 
inldile lorsqoe le Tin tecèle encore du sacre de raisin non dicom- 
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lai de la troisième est plus vert, plus dor, plus âpre, plni 
coloré. Celuide la seconde tient le milieu eotre les deux. 
Le résidu se conserve, aux enviroDS de Montpellier, pour 
la falirication de l'osyde de cuivre ou vert-de-gria ; ail- 
leurs, il est employé à la nourriture des bestiaux, i 
l'engrais des vignes, ou pour les pigeoos, qui les man- 
gent avec nne soi-te de sensualité, oa on l'envoie aux 
distillateurs d'eaui-de-vie de marc. Quelques personnes 
passent de l'eau sur le marc, et se procurent ainsi des 
piquettes plus on moins agréables. 

On est souvent dans l'usage de mêler les vins de pres- 
Joiravec ceux du décuvage au moment de leur confec- 
tion : c'est une faute, il convient de les garder sépare- 
nenl, aûu de combiner à temps opportun les uns avec 
les autres, selon que l'on veut donner aux vins du décu- 
vage, de la couleur et de la force. En opérant de suite le 
mélange, on court le risque, non-seulement d'ôter aux 
vins du décuvage le délicat et l'agréable qui les carac- 
lérïsenl, mais encore de les rendre durs, couverts, épais, 
et par conséquent indigestes, les vins du pressurage 
étant toujours durs, verts, âpres et très-colorés. 

Quand on veut employer le marc à la fermentation 
acéleuse, on se borne à une seule pressée. 

Avant d'aller plus loin, établissons, d'après H. D. A. 
Kérolle, dans l'Encyclopédie pratique de [ AgriniUure, 
quelles sont les conditions auxquelles doit satisfaire un 
twn pressoir. 

a 1° Etre peu coûteux. — En effet, un pressoir est un 
instrument dont on ne se sert que rarement pendant quel- 
ques jours à peine cbaque année; il serait donc insenié 
de consacrer i. son acquisition de fortes sommes dont l'a- 
mortissement et l'intérêt grèverai eut sans nécessité le prix 
de la fabrication du vin. 

« 2° Etre solide. — La solidité est essentielle dans un 
pressoir, parce que cette machine est soumise à des ef- 
forts considérables et même à des chocs, et ensuite parce 
qu'un accident peut apporter des retards dans le travail 
de la fabrication et aussi occasionner des pertes sé- 
rieuses. 

VigiWTOn. S3 



« 3° Etr» d'une manœwore simple, prompte et exigttmt 
jwu d'hommes. — Simple, parce que au momeot des ven- 
danges, le nombre des pressoirs qui fonctionnent en 
même temps est considérable, el s'il Tallait des hommes 
spéciaux pour les manoeuvrer et les conduire, il serait 
impossible d'en trouver en quaDiiié suffisante. Prowtple. 
En effet, le temps est souvent très-précieui au moment 
des vendaoges, et il n'est pas iDdifféreot d'obtenir oB 
pressurage complet dans quelques lieures ou dans on 
temps double. Exigennt peu d'hommes. A l'époque où on 
foitle vin.Jes bras sont très-rares, il faut donc eu tm- 
ployer fort peu au pressoir. 

« *■ Occuper peu de place. — Un pressoir exige pour 
son installation non-seul ement son prix d'acquisition, 
mais aussi le prix de construction du bAtimeni ou de It 
partie du bitiment où il est établi. L'intérêt et l'amor- 
tissement de l'argent employé ainsi viennent donc s'^jon- 
ter aux A'ais d'extraction du jus pour augmenter cenx 
de production du vin et il est important que cette dé- 
pense soil la plus faible possible. 

B 3" Donner M plus grande guantilë de vin amlmui , 
dam U marc. — Cette condition peut être considérée 
comme évidemment nécessaire; toutefois il faut oblenir 
le vin sans exercer un excès de pression qui, en écra- 
sant les pépios, donnerait un mauvais goût au jus. 

■ 6" Elre dans certains cis facile à transporter. — ■ 
Lorsqu'un propriétaire a plusieurs vignobles, ploaieurï 
caves séparées, lorsqu'un industriel veot entreprendre . 
de presser la vendange de plusieurs vignerons, il est 
très- important d'avoir un pressoir belle à transporter, 
et avec la division de la propriété qui augmente cbaqœ 
jour, il est présumable qu'on recbercbera de plus ea 
plus les pressoirs locomobiles.u 

On connaît un assez grand nombre de pressoirs dont 
les uns sont ailoptés de préférence dans quelques loca- ■ 
litcs et d'autres, au contraire, paraissent être pins géné- 
ralement r^andus. Nous ne pouvons pas dans un mannel 
décrire tous les appareils de ce genre qui sont en usagt, 
mais nous allons chercher i passer rapidement en revue , 
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ceax qu'on renconire le plus communémeat on qui se 
recommondeDt par leur bon serrice. 

Un des pressoirs les plus aociens élait le prtssoir à 
coins, qni a servi longtemps en France à faire le vin. Il 
est formé de 3 jumelles fixées en (erre et reliées dans le 
bant par une traverse ou chapeau. Entre ces jumetlesest 
placée une auge ou maie et une traverse borizoQtale qui 
pénètre de part et d'autre dans des rajoures pratiquées 
dans ces jumelles, est abaissée au moyen de coins qu'on 
chasse avec force au moyen de gros maillets en bois sur 
la vendange qu'on a jetée dans la maieet recouvert d'uDS 
planche percée de trous. Ce pressoir est assez énergi- 
que, mais sa manœuvre est lente et exige beaucoup de 

Le pressoir à levitr «I à vis se compose d'une m^e 
dans laquelle on place la vendange, sur laquelle on dé- 
pose deux ou trois lits de solives carrées qu'on croise 
entre elles; on abat sur ces solives le levier qai agit 
comme levier du second genre et presse au moyen d'une 
vis qui passe dans un trou taraudé à son extrémité et 
qu'on taH foDctionner par une barre passée dans sa tète. 
Ce pressoir, dont nous ne décrirons pas la manœuvre, 
donne des marcs assez bien épuisés, maïs est d'un prix 
assez élevé, occupe beaucoup de place, et, en définitive, 
est nn appareil peu satisfaisaoï. 

Le prtssoir avis tlù cabestan, dit pressoir à^liquel, mis 
en mouvement par une vis contenue dans un bâti, vis 
qui sur la tête porte une roue qu'embrasse une corde, 
laquelle corde s'enroule sur ud cabestan vertical, est un 
appareil encore répandu, mais qui a les mêmes débuts 
que le précédenL 

Dans ces derniers temps, où la mécanique a fait des 
progrès assez importants, oa a cherché A perfectionner les 
pressoirs, et parmi les nombreux modèles qui ont été 
proposés, quelques-uns ont pa^u bien adaptés au ser- 
vice du pressurage des vendanges, et adoptés dans unas- 
sez grand nombre d'établissements. Nous citerons entra 
antres le pressoir de Desaunsy, le pressoir Lemooier- 
Jally, le pressoir locomohile de Bossu, le pressoir troyen 
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OU de Beoolt, le pressoir Saumain et le pressoir Revil- 

DaDS le pressoir simple de Desannay, une cage rondo 
à clairC'Voie cerclée en fer, est posée sur une maie rec- 
tangulaire. Au centre de cette maie s'élève une vis flie 
en fer, et surcette vis descend ud écrou mobile aussi en 
fer, qu'on manœuvre par an levier, écrou qui vient 
presser sur des blocs de solives ou desplaoches de prea- 
sion posés sur la vendange. On établit également des 
pressoirs de ce modèle, sans cage, aussi & vis Ilxe,écroa 
mobile et levier, avec lesquels on fait beaucoup de (ra- 
vall eu peu de temps, car pendant que le jus coule dau 
l'un des pressoirs, on monte la vendange sur l'autre, et 
réciproquement. «Ce pressoir donble est, suivant H. Ré- 
roUe, énerglqne , puissant, d'uue manœuvre facile, 
prompte el eiigeaût pea d'hommes, il n'occupe pas ans 
place exagérée relativement au travail qu'il produit, 
mais il est codteui, difficile à transporter et sujet à des 
chocs redoutables.» 

Le pressoir Lemonier-Jully est caractérisé par uns 
vis mobile qui ne peut ni monter, ni descendre, et qui, 
en tournant sur elle-même, feil monter et descendre son 
écrou. Pour manœuvrer à. loule pression, on feit agir 
des manivelles avec des roues d'engrenage qui com- 
mandent une grande roue dentée servant de tèle à la via. 
Quelques dispositions particulières servent ï bâter la 
manœuvre au commencement de l'opération. Ce pressoir 
agit, assare-t-on, avec une force considérable. 

Cet appareil est assez répandu ; mais, d'abord, il oc- 
cupe beaucoup de place et ensuite il est d'un prix élevé, 
ce qui doit encore en limiter les applications. Peut-être 
aussi, par les nombreuses roues d'engrenage qu'on j 
remarque, il n'a pas toute !a solidité nécessaire, en na 
mot, malgré sa vogue, il ne nous paraît pas remplir Ua 
conditions auxquelles doit satisfaire un pressoir usuel. 

Preisoù^ locomobile de Boam. — Ce pressoir, mobile sur 
des roues, dont le poids.ne dépasse pas 300 kilogrammei 
et occupe peu de place, qui est devemi trèa-prédeo^ 






nirtout dans les pays vinicoles où la propriété est très- 
diTlsée et où il peut successivemeut presser la vcDdange 
i domicile cbez les petits vigDsrons. Nous l'avons en con- 
séqueoce représenté par la figure 18, de préférence à 
tout autre syslèiae. 



Fig. 18. 

Le pressoir Bossu se compose d'uue caisse carrée A, 
cODteoaiit un bili à claire-voie recouvert à l'inlérieur 
de planches percées d'un grand nombre de trous. Dans 
celte cage [ooctionne un piston destiné à fouler la ven- 
dange qui monte et descend sar une vis centrale B,daal 
la tèle est pourvue d'un levier. Cette cage k repose sur 
noe maie C, qui re;oit le jus qui s'écoule par les troiTs 
des planches percées et le déverse par une goulette dans 
un baquet ou un tonneau destiné à le recevoir. La maie 
elle-même est portée par un tralu I i deux roues, pour- 
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TU de deni brancards pour y atteler' le cheval qui doit 
transporter le pressoir. Sur ce train est une planchette D, 
sur laquelle luonteot les ouvriers qui cbargeot et dé- 
chargeai le pressoir et un système d'eugrenage E, F, G, H, 
avec manivelle H au moyen duquel on met le pressoir 
en action. 



Fig. 19. 

Le pressoir Iroyen ou de Benoll qui est [épandu en 
Bourgogne, sera facile à comprendre d'après la flgure 19. 
La maie A supporte un coffie rectangulaire à claire-voie, 
dont un des cÂtés est enlevé pour donner passage i an 
grand piston rectangulaire D. Ce coffre est pourvu d'un 
couvercle formé de plateaux jointifs, renforcés par de« 
potelets; pour tenir le coffre fermé, on a disposé des 
brides mobiles F sur les polelets latéraux, et lorsque le 
couvercle est abattu, on feil entrer ces brides dans les 
bouts des polelelsE du couvercle. Lëpistonest misen mou- 
vement par deux solides crémaillères G en fonte et même 
en fer ; ces crémaillères sont commandées par les petits 
pignons placés sur les arbres des roues TA, et ces der- 
nlères roues reGoivenl le mouvement du pignon I placé 
sur l'arbre de la roue à vis sans Qn K; cette roue K est 
mue par une manivelle H lorsqu'on veut une grande vi- 
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tMse, ou par la via sans Ûu l lorsqu'on est obligé d'aller 
teotemeiil pour obtenir une forte pression. 

Pour extraire le jua, on place le raisin dans le coftrfl, 
de manière à le remplir, on ferme et on agit d'abord sur . 
la manivelle N ; puis, quand la résistance devient trop 
grande, par les manivelles H, H. Le piston s'avance lente- 
ment, mais avec une force énorme et produit la pression 
voulue. Le jua conle par le goulotte û dans nn baquet 
placé au-dessous. Deux crochets emp£cheDl ia vis sans Un 
de se desserrer sous la réaction du marc. Lorsque la serre 
est donnée, on éloigne la vis J de ta roue K, en faisant 
glisser un des coussinets de l'arbre de la vis, puis ou agit 
sur la manivelle N. Le pressoir est énergique, mais le 
piston qui n'est pax guidé suffisamment de tous les eûtes 
est exposé à dévier et à venir frotter liur les parois de ta 
cage. Celle-ci, d'ailleurs, qui est carrée, est entachée de 
tous les défonts qni résultent de cette forme, bien infé- 
rieure pour la régularité du service à la forme ronde de 
ploaieurs modèles de bons pressoirs. 

Nous pourrions encore décrire bien d'autres modèles 
de pressoirs qui offrent des combinaisons mécaniqnes 
pins ou moins beureoses et qui tous, cogime les précé- 
dents, foni^tionnent par une pression lente et graduée, 
mais nous préférons terminer cette revue sommaire des 
appareils de pression par la description d'un pressoir 
qui fonctionne par force vive et qu'on connaît sons le 
nom de pressoir Bevillon. 

Dans le ricbe vignoble de Hâcon on remplace le pres- 
soir à bascule par un preMsoir à caisse carrée (1) dans \6~ 
qnel la vendange est pressée sous l'action d'une ou deux 
vis placées à Tune ou iiien aux deux extrémités. Chaque 
vis est mise en mouvement par un volant qui lui im~ 
prime une force vive, susceptible d'être augmentée à 
volonté, d'où résulte une combinaison puissante du lo~ 
tier et de la force de percussion. Le moyen très-simple 
auquel on doit cet effet, consiste en ce qu'à l'extrémité 

[IJ Sepoii, on a adopté ta forma rond« j la vis, an lieu d'agir ver- 
tiabeuent, eurc« rai action taoi1ioDtal«m«iit. 
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de la vis oD en forme une d'oo moindre diamètre, qal 
reçoit comme un écrou l'œil percé au centra du volant 
Un ou plusieurs hommes sont employés à une manivelle 
Implantée dana le volant, à une distance convenable da 
centre, et lui donnent une chasae pins ou moins rapide, 
suivant l'énergie de leurs efforts et le nombre de tonn 
qu'ils lui (ont Taire. Au terme de sa course, le volant as 
net en presse, t l'aide de deux chevilles qui frappeat 
latéralement un bras dont la vis est armée. Ainsi arrtlé, 
il communique à celle-ci son mouvement acquis; mais, at- 
tendu que si les chevilles étaient placées à même dislajMa 
du centre du volant, et si les deux branches de l'arbrs 
étaient égales, ces dernières seraient frappées avant qa6 
les chevilles se fussent rapprochées d'elles pour les coo- 
vrir latéralement, l'inégalilé de la distance des chevillei 
au centra, la longueur des bcas de l'arbre, ont été cooi- 
binées de telle sorte, que la cheville la plus éloignée dn 
centre dépasse l'eitrémité du bras le plus court, et qu'en 
même temps l'autre cheville traverse le bras opposé sans 
le toucher, au moyen d'une entaille pratiquée dans ea 
dernier : de là, comme on !e voit, la mise en presse ne 
s'opère qu'après un nouveau rapprochement, correspon- 
dant à un demi-lour du volant. Ainsi, l'on imprime à ce 
dernier un mouvement rétrograde, sans que la vis y par- 
ticipe; maïs, lorsqu'il s'agit de faire reporter la vis en 
arrière, le volant est percé d'un trou dans lequel on in- 
troduit une branche de fer qui la retient contre le brtt 
de l'arbre, dans le sens opposé aux chevilles. La vis 
exerce sa pression sur nue pièce de bois, k laquelle Ml 
fixée par un collet, de manière à la ramener quand elle 
retourne en arrière. Tel est l'ensemble dn principe d'ao- 
tloD de cette machine : voyons maintenaol ses disposi* 
ti(His particulières comme pressoir. 

Le corps du pressoir est uns caisse de (Orme parall^ 
lipède allongée ; les cAtés sont composés da pièces join- 
tives en chSne, et l'extrémité des traverses de même bols, 
solidement assemblées dans les eûtes. L'une d'elles port» 
l'écrou de la via, afln que la pression s'exerce dans le sens 
de la longueur. Le fond de ta caisse est eotreloiaé par 
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quelques traverses, et le dessus garai d'nn couvercle qai 
s« loge claQS les feuillares pratiquées au arêtes supé- 
rieures des parois latérales; les cAtés et le fond soDt r&- 
lètus intérieurement de planches étroites, laissant entre 
elles des fentes de quelques millimètres de largeur, pour 
le passage du liquide eitrail ; sur les câtés, son écoule- 
ment se fait au moyen de cannelures creusées verticale- 
ment dans les parois. Des fourrures en segments circu- 
laires, appliquées extérieurement sur les qua,tre cfltés, 
forment des zûnea qu'embrassent des cercies de fer; ces 
cercles se démontent et se serrent à clavettes; ils ont te 
double effet de résister à i'eQbrl qui tend à écarter lea 
parois, et de âier le couvercle lorsqu'on a rempli le 
pressoir. Sous lui, l'on suspend, au moyen de crochets, 
an récipient ou plancher garni de rebords, pour recevoir 
le vin qui s'écbappe de toutes parts. 

Le pressoir Bévillon a des avantages qu'il convient de 
noter, tels sont ceux d'occuper peu de place, de pou- 
voir être posé partout, même dans la vigne, sans frais et 
sans construction particulière, el de supporter une pres- 
sion sans crainte de rupture ou seulement de le voir 
fléchir; mais il a, d'une autre part, l'inconvénient d'exiger 
une masse de vendange toujours égale; de ne permettre 
la coupe ou le remuage du marc que Irès-impar&itemeat 
quand il est compact, et pour y arriver d'une manière 
satisfaisante , d'ei poser une partie du marc à être plus 
oh moins de temps séparée de la masse et exposée à l'air; 
de ne pouvoir être nettoyé avec tout le soin nécessaire, et 
par conséquent à s'imprégner de moisissure, etc. Le prix, 
d'ailleurs, en est trop élevé. 






CHAPITRE VIII. 
Dm C«>e*(l).' 

Bien ne contribue davantage à la conservation dn 
Tins qoe la bonté dea caves ; aussi Rozier a'étonne-t-il, 
avec raison, du peu d'allention que les propriétaire» «1 
les architectes donoent à leur construction et à leurdii- 
tributioD. Us ignorent le proverbe : Cest ta eavt qiâ ^ 
te vin. En effet, lea meilleures caves sont celles éUUiaa 
sous des corps de bâtiment non babités, comme on a 
voit dans les cantons les pins réputés pour la culture d* 
la vigne; eiposées au nord, profondes de seizeàTlagI 
mètres, selon la sécheresse ou l'bumidité da sol. L'hu- 
midité doitjétre constante sans excès : Irop humide, ou 
cave fait pourrir les tonneaux et contribue à faire pren- 
dre au vin un goût de moisi ; trop sèche, elle fOrce 1M 
futailles à se tourmenter et à foire transsuder le vin. U 
lumière doit y pénétrer modérément par des soupirani 
pratiqués à des distances convenables, et couverts de 
très-petits auvents, que l'on ferme quand il fait bxip 
chaud ou trop froid, La voûte des caves veut être soli- ' 
dément consb'uite et la plus épaisse possible, aGn qnelei 
secousses et les pressions qui pourraient avoir lieu sut , 
elle ne puissent être communiquées aux futailles. En éld 
comme en hiver, on fera Irës-bien de la couvrir de Ridf- 
rage ou de toute autre matière, afin d'absorber la plis ' 
grande partie des effets du froid ou de la chaleur. Il but 
que le sol en soit bien uni et parfaitement battu ; ta cav*, j 
ou la partie de la cave destinée & recevoir les vint m 
bouteilles, sera sablée. 

Une cave doit être tenue proprement ; si elle est 
humide, on augmente lenombre el la largeur des sonpi- 
raui; est-elle trop sèche, on en supprime une partie et 

(1) Ce qne l'on dit ici dei citU, >'i(r|iliqne, nni >iKDne ib 
va cellien. Coninllïr pour plu« ds ronBeignanirati la Ifont 
8»iniiitti<T, pnbUé pu Jnllien, toi VSniythpéiU-Raitt. 
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on rétrécit ceux qui restent. Quand elle est mal située, 
00 la garanlLl des rayons solaires, en élevant en avant 
des soupiraux, des petits mura en talus, ou seulement en 
les bouchant avec une planche couverte de terre, ou 
mieuzencore avec du gazon. 

On place les tonneaux bien horizon lai ement, sur des 
chantiers élevés de seize à dis-huit centimètres, faits en 
madriers équarris, elsoulenus par des traverses ou mor- 
ceaux de bois de dix centimètres de long, sur huit d'é- 
paisseur, et taillés en forme de coin. Ces coins sont chas- 
sés à petits coups, à l'aide d'un marteau, entre tes fu- 
tailles et les madriers. Ni ]es ans, ni les autres ne doi- 
vent toucher le mur en aucune de leurs parties : de la 
sorte, ils ne sontpoiut sujets à pourrir, ni même à vaciller. 

Les tonneaux qui penchent en avant, forcent la lie à se 
porter sur le fond antérieur, et à obstruer le passagede 
la cannelle ; quand ils penchent en arrière, l'inconvé- 
nient, moins sensible d'abord, le devient excessivement 
lorsqu'on soulève le tonneau pour faire couler le sur- 
plus du liquide. Placés bien horizontalcmenl, la lie se 
flxe au milieu de la cavité inférieure, et tout le vin clair 
s'écoule sans qu'elle puisse s'y mêler. 

Le jardinage, le bois vert, les Oeurs, les fruits, etc., 
ne doivent point entrer dans les caves destinées à rece- 
voir du vin. Les gaz qui se dégagent de ces diversessub- 
ttances, provoquent tôt ou tard l'acescence du vin. Il en 
est de même du développement de l'électricité dans les 
grands coups de tonnerre. 

Sans les caves, sur les tonneaux et sur les pièces de 
bois qui les supportent, on remarque souvent des lapis 
d'nn duvet trèa-mou, épais, étendu, fort léger. Ils sont 
dus à la présence d'une oscillaire connue sous les noms 
botaniques de Biaiiu crypiarum, L. et de Racodùimcel- 
lare de Fersoon. En son jeune ige, ce cryptogame est 
blanchâtre, en vieillissant sa couleur devient brune ou 
noire ; il ressemble alors à de l'amadou. Comme il ^e dé- 
compose facilement et passe vite aune putréfaction très- 
fétide, l'on doit l'enlever aussitûl qu'on l'observe, afin de 
prései-ver les vins de l'ascescence on d'une fermentation 
irrégulière. 



CHAPITRE IX. I 

Manîèm de gouverner le* viiu àtaa le» tonBemx, 1 
et partimlièrenieiit du ouillage. ' 

Quand le lin est déposé daca un tonneau, et placédans i 
UDe bonne cave, il demande encore une foute de soinsan 
propriétaire. Us ne sont pas moins importants, ces soios | 
DomlH^ui, que ceux exigés jusqu'ici pour les amener an 
point de devenir nne branche de commercedu plus haut 
intérêt. 

Le vin travaille dans le tonneau dès les premiers joun 
de son transvasement ; comme il n'est pas enlièremeot 
élalaoré, il s'établit cher lui un mouvement peu sensible, 
si la liqueur est avancée par suite d'une fermentation ré- 
gulière, soutenue, dans la cuve; ce mouvement sera 
très-vir, si le contraire a eu lieu. C'est le gaz acide CM' 
bonique (1) qui détermine cette agitation, il tend inces- 
samment à s'échapper, il augmente le volume du liquide, 
le pousse à la surface, el le force à sortir par le trou du 
bondoQ sous forme d'écume. Une pareille circonstance 
demande que l'on ait d'abord l'attenlion de ne pas reni' 
plir entièrement le tonneau (cinquante-quatre millimè- 
tres de vide suffisent), el d'enfoncer le bondon assez for 
tement pour que l'air ne puisse pénétrer en trop grande 
masse. Ûnélablit ensuite auprès du bondon uo petit tran 
qu'on ferme avec une cheville de bois nommée faasut, 

loti lé ificidB car- 
rée les calcalsds 
arboniqns. Il n'y 



d'alcaol augmente, dn moment qae le dépAt dn ferment et 
U^le lamlie an Food da louoean avec le tartrala de cIudi 
tiiieeitractiie, pour conititoac M que l'an appelle U lie. 
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on l'Ate de temps en temps pour donner îEsue au gaz 
acide carbonique, mais il ne faut pas eu abuser, de 
crainte de déterminer l'acélîBcation. Au lieu de fermer 
avec le bondon et d'ouvrir avec le fau-tset, il y a des pro- 
priétaires qui bouchent le trou de la bonde avec un linge 
couvert de sable, ou bien tout simplement avec des feuil- 
les de vigne assujetties par une liiile. Hais ce qui est pré- 
férable à ces moyens est la bonde hydraulique, qui tout 
en permettant le dégagement de l'acide carbonique, met 
le vin à l'abri d'un conlAct trop étendu et trop brusque 
de l'air. 

Quand cette fermentation a cessé, et que la masse du 
liquide s'affaisse, il faut remplir le tonneau et bondon- 
ner hermétiquement, le bondon doit èlre entouré de lî- 
lasse ou d'étoupea, ou enveloppé d'un pelit linge qu'on 
entretiendra très-propre ; s'il s'y forme une pellicule, 
elle peut devenir nuisible au vin; et si l'on veut que le 
vin n'éprouve aucune altération, on a conseillé de verser 
une bouteille d'buile d'olive très-Bne dans le tonneau : 
non-seulement la liqueur conserve, dit-on, toutes ses 
qualités, mais le tonneau lui-même est garanti de l'aci- 
dité et de la moisissure. Nous sommes loin de conseiller 
néanmoins l'emploi de ce moyen, car il n'arrive que trop 
souvent que l'huile rancit et donne un goût détestable au 
vin, et de plus, les dernières bouteilles qu'on tire sont 
tellement chargées d'huile, qu'elles sont inbuvables. Pour 
suivre de l'œil les mouvements du décbet qui s'opère 
chaque jour, on place à la bonde un vase transparent au 
moyen duquel on voit ce qui se passe. 

L'opération qui s'occupe du remplissage, se nomme 

Il y a des cantons où l'on ouille tous les jours pendant 
le premier mois, tous tes quatre jours pendant le deuiic- 
me, et tous les huit jours jusqu'au soutirage. C'est ainsi 
qu'on en agit pour les vins de l'Ermitage. Dana les envi- 
rons de Bordeaux, on ouille dès le huitième jour, un 
mois après, on bondoone légèrement les lonneaux, et on 
ouille tous les huit jours; pluscette opération a de date, 
plus on assujettit la boude. Ailleurs, on remplit eiac- 
Vigatron. 31 
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tement Ioub lea dix jours peDdaat les premiers moii, 
puis une seule fois par mois jusqu'au soutirage. Duis 
d'autres lieux, ces époques soat ordlDairement Qiéei 
de deux mois eu deux mois, si les caves sout pas- 
sablement sècbes, et tous les trois mois, ei elles soni 
bumides. 

Le ouiltage doit se faire par un temps frais et 3ec,«t 
le Tin employé a'élte jamais d'une qualité inférieure i 
celui des tonneaux à remplir. La moindre négligence il 
celte époque épineuse de la vie du vin, surtout s'il est 
faible, l'expose à des ailératioos auxquelles il n'est point 
possible de remédier. Il y a moins de risques à conrir 
avec un vid très- alcoolique, fortement chargé de ma- 
tière eilractive ; elle le pousse, il est vrai, à précipiter 
le moment de son âge mûr ou de sa maturité, ce qui, 
dans certains cas, peut être un avantage, mais en géné- 
ral, c'est un vice, parce qu'il est certain que cette dispo- 
sition à devenir trop promplement potelé, se perdra 
bientôt. 

Four conserver la qualité du vin sans altération, tout 
dans l'opération doit Stre pondéré, et ouiller avec un vin 
de la même espèce, et au plus de l'année qui vient de s'é- 
couler, et ne point laisser en vidange le tonneau d'oi) ce 
vin est tiré; son contact avec une grande masse d'air 
déterminerait nn mouvement flcb eux. 

II faut visiter au moins une fois le jour les vins que l'on 
conserve en tonneaux, afin de remédier de snite aux acci- 
dents qui peuvent survenir par la piqAre d'un ver, par 
la commotion éprouvée en descendant les vins i la cave, 
par la mousse qui attaque les cercles ou les futailles dans 
les caves trop humides, par l'écartement des douves dans 
celles qui sont irop sèches. On place i cet effet, comme je 
viens de le dire, un vase transparent i la bonde; Vtèl 
aperçoit aisément le déchet qui s'opère. 

On doit aussi goûter de temps en temps les vins en ton- 
neau, afin de s'assurer de leur étal, et porter prompte- 
ment remède aui altérations qu'ils peuvent contracter. 

Quand on a négligé de remplir, il se forme dans le ton- 
neau une végétation blancbe, qn'on nomme fleur, et qui 
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couvre la surfu» do liquide. Il est urgent de remédier 

il cet accident, qui précède eoDstamment.la dé^uéres- 
cence du via. On commence par forcer l'air qui remplit 
le vide, à sortir : pour cet effet, on introduit la douille 
d'un soufflet ordinaire par la bonde, et on l'agile de cha- 
que côté : OD introduit ensuite une mèche soufrée, qu'on 
laisse brûler en fermant la bonde ; puis on remplit le 
lonneaa et on frappe dessus, tant pour eiciter la sortie 
des bulles d'air qui s'arrêtent dans les cavités, que pour 
tnener le plus possible de fleurs vers la bonde ; après 
quelques minutes de repos, on presse des deui genoux 
le fend du tonneau, ce qui fait déborder le liquide, on 
souffle dessus, les fleurs tombent, on remplit et on con- 
tinue l'opération jusqu'à ce que l'on n'aperçoive plus au- 
cun ïeatige de cette végétation. 

Le vin travaille encored'une manière très-remarquable 
lorsque la vigne commence à pousser, lorsqu'elle fleurit, 
et lorsque le raisin se colore. Sufibn attribue ces mou- 
vemenls, et en général, tous les changements qui arri- 
vent au jus de la vigne, depuis son élat de moût jusqu'à 
celui du vinaigre, à l'action des molécules organiques. 
Selon Fabroni et les observations conflrmativea de Astler, 
de Mont-Dauphin, ces phénomènes de la matière végéto- 
iuimale se remarquent seulement lorsque les molécules 
organiques n'ont pas été séparées du vin par une suOl- 
tanle quantité d'alcool. «Alors, dit Astier, comme ces 

■ iléments d'organisation, originaires du raisin, ne peu- 
« vent rester oisifs pendant que ta vigne est en travail, 
X et ne pouvant, dans la cuve ou le tonneau, produire 

< comme elle, des feuilles, des fleurs ou des graines, ils 
t produiront pour f^ire quelque chose d'animé, des mou- 

■ cherons de la vendange, des moisissures dn vin, ou des 
f anguilles microscopiques du vinaigre. Ces phénomènes, 

< joutait mon savsDt confrère, prouvent que, pour ne 
( plus être apparente dans le tout, la vie n'en subsiste 
1 pas moins encore dans toutes les parties, même déta- 
* chées les unes des autres, et qu'elle conserve, malgré 

■ la mort, une cert^ne relation avec la vie générale de 

■ l'espèce à qui appartenait l'iDdividu.H 
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On peat prévenir c«g phéDomènes de la vitalité en M- 
sant usage de substaDceB anti-fenuentescibles. Ces ante- 
. tances sont l'acide sulfureux, le sulfate de cbaui.Ies ' 
oxydes mercuriels, l'alcool, l'ail, le campbre, le â^jid de 
la glace, la cbaleur portée à uQ certain terme, etc. Je 
parlerai plus bas de leur emploi. 

Lorsqu'il De se fait plus de mouvement sensible, qne 
U liqueur parait être daus un état de repos, le vin, quoi' 
que eucore trouble, doit être considéré comme fait. Ce 
sont les aubslaucea hétérogènes qu'il tient en suspension 
qui causent ce trouble ; elles se précrpilent avec le temps 
et par te repos. Leur précipitation lente produit au ' ' 
du tonneau un dépAt qu'on nomme lie, lequel est un 
lange confus des débris de la pulpe, de la matière colo- 
rante et de tartre; ce dernier se sépare en partie, et cris- j 
tallïse sur les parois des tanueaui. I 

Dans plusieurs départements de l'Est, surtout ceux de < 
la Marne et de la Ueurthe, on estpersuadé que Le oulllaga ' 
est inutile, et même peu convenable, parce qu'on estime ^ 
que la lie est un principe conservateur des vins faibles, 
et que lorsqu'on les en prive, ils deviennent encore plu 
bibles. Une longue pratique et des expériences récente! 
semblent cooQrmer cette opinion, et cependant elle ed 
controversable. L'analyse cbinique nous apprend que la 
lie uest composée de âbres végétales trèa-di4iséâs,d'uDa 
« assez gronde quantité de lartrate de potasse, de fer- 
« ment décomposé durant la fermentation, de ferment 
<i non encore décomposé, toujours très-aboudanl dans les 
premières lies des vins faibles, enfin de matières colo- 
« ranles et extractives.a Or, aucune de ces substance* 
^'cst nullement conservatrice du vin; loin de là, l'uM 
d'entre elles, le Terment non décomposé, est un levain tou- 
jours prêt à. l'altérer. Hafs, le tout ensemble exerce peut- 
être une action chimique susceptible de contribuerait 
conservation des vins par des réactions encore peu con- 
nues et appréciées. 

Une autre considération, i. l'appui de l'opinion qoe 
nous examinons, c'est la difficulté d'empêcher l'aératioa 
dnnuit le soutirage, et rien ne nuit plus & toute sorte de 
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vin, particDlièrement k celui qni d'à pas de force, que 
le conUçl de l'air. Cette dernière considéralioD parait 
déciiive, mais est-il possible de nier que le vin qui de- 
meure trop sur ta lie, oe perde beaucoup de ses qualités? 
Il est UD point milieu qu'il faut saisir, c'est vers lui que 
doivent tendre les études du praticien. La théorie est 
muette là où l'observatiou seule peut élever la voix. 



CHAPITRE X. 



La lie est le résultat de la combinaJsoD des matières ex- 

tractives, d'une portion de tartre et de la matière colo- 
rante du raisin. Quoique précipitées d'elles-mêmes, ces 
substances peuvent se mêler de nouveau, troubler le vin 
clarine, lui Imprimer un mouvement de TermenUlioD 
nuisible, et déterminer son altération. L'on obvie à cet 
ieconvénient en transvasant le vio dans un tonneau bien 
couditîoDné et bien net, et en séparant la liqueur de sa 
lie. Cette opération se nomme smiliroge. Elle se Tait i 
diverses époques. Selon les localités, oo soutire les vins 
ila Ra de décembre, lorsqu'ilssoDibienéclaircis et qu'on 
veul les transporter; ou bien, on le fait une seule fois par 
année, avx mois de février et de mars. Dans telles con- 
trées, les vins demandent à être soutiréa deux fois pen- 
dant la première année, lea uns au commencement du 
printemps et è la Un de septembre, les autres vers la Sn 
de décembre, par une belle gelée, et vers la mi-mai. Il y 
a des vins qui exigent de devancer l'époque du soutirage, 
ce sont ceux qui sont faibles ; d'autres qu'on la retarde, 
ce sont ceux qui sont verts et durs. Les vins généreux 
peuvent sans inconvénient rester sur lie de trois et qua- 
tre ans, et n'être soumis au décuvage que tous les deux 
ans. Tels sont les vins rongea de la rivière de Uarne, et 
Burloul ceux du clos Saint-Thierry, près de Reims. Les 
vins blancs se soutirent une première fois aux dernières 
journées de décembre ; un mois g^rès on soutire de nou- 
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TMU, poil oD colle; un troialème soutirage a liea, ainti 

qa'uD second collage, arant de mettre en bouteilles. 

Au département de la Hense, on soutire pour la pra* 
tnlËre fois à la IId de février, et au plus tard, à la Qn it 
mars. Le second soutirage se Tait dès qne la vigne fleu- 
rit ou très-peu de jours après. Dans le Bas-Rhin, le lin 
rouge subit cette opération deux fois dans la première 
année, en mars et en oclobre; te btaoc trois fois, et sen- 
lemenl deux aux années suivantes. Dans la Cûte-d'Or«( 
l'Yonne, c'est en mars, puis en septembre, et ainsi il« 
suite, de sii mois en six mois. Dans le Jura, le vio rougé 
n'est soutiré qu'une seule fois en mars, durant la pre- 
mière et la seconde année, tandis que les vins blancs Is 
sont Jusqu'à clarillcation complète. Sur les bords du 
RtiOne, on soutire deux fois; dans le département d« 
l'Hérault, une seule; il en est do même dans le Gard, 
pour les vins rouges, mais les blancs le sont trois (Ois 
dans les six premiers mois. Ici, aucun vin médiocre M 
subit la soutirage. 

Dans le département de la Gironde, en mars et en sep- 
tembre, tous tes vins sont soumis à l'opération, puis tu 
les colle. Dans l'Indre-et-Loire, une fois par au pour IM 
vins rouges ; quant ani blancs, ils soot condamnés à de- 
meurer sur lie jusqu'au moment de la vente, aussi sont- 
ils peu corsés, peu spiritueux et d'une petite valeur. U 
faut en excepter les vins de Vouvray, qui méritent d'éW 
distingués. Ils sont très-doux etiiquoreai à la première 
année ; en vieillissant, ils deviennent moelleux, d'an 
goAt fort agréable el même capilem. 

En général, comme je le disais toul-à-l'beure, tes viu 
doivent être séparés de lenr grosse lie avant réqniDOK 
du printemps. On pent reculer le soutirage de septembre 
jusqu'en octobre, mais il ne faut pas attendre pins tud 
que les premiers jours de mars. Cependant il est des M 
où l'on s'est bien trouvé, au lieu de soutirer aux époqiw 
que je viens d'indiquer, de recombiner les vins avec 11 
lie, aSn de rétablir un mouvement de fermentalion gui 
les améliore el leur fiiit acquérir de la maturité. Onréo»- 
ait surtout avec les vins qui renferment encore un pe* 
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de matière sucrée. Dans ce cas, il (a.ut suivre ropération 
avec le ptusgraDdsolD, car on peut aisément, par la plus 
petite ioadverlance, déteriniDer l'acétification; il faut, au 
momeiit mènie où le viu témoigne une tendance à passer 
BU second degré de la fermentation, qui est acétique, 
Boulirer «ans délai, et transporter le vin dans un lieu 
plus froid quB celui dont on l'enlève, et, s'il eet trouble, 
on Le colle avant de pratiquer le soutirage. 

Le temps le plus propre i celle opération est un temps 
sec et beau, surtout qnand il s'agit du premier soutirage. 
Avant d'y procéder, assurez-vous si les raisins sont en 
Deurs : dans ce moment, comme je l'ai dit plus liaut, les 
vîDs sont troubles, agités par un mouvement intérieur 
accéléré; en les fatiguant, vous tes altéreriez. 

Pour sontirer, on perce le tonneau à trofs doigts en- 
viron aa-dessas de la partie saillante des douves, que l'on 
nomme johle. A cet efFet, on se sert d'un vilebrequin 
armé d'une mèche plate, coupant horizontalement et la- 
téralement, de manière que l'orilice très-peu conique se 
forme de suite de la largeur nécessaire pour 
cannelle. L'instrument est dirigé droit, sans s< 
sans reprises; dès que l'on aperçoit quelques gouttes de 
liquide, on cesse de percer et on place la cannelle. On 
entr'ouvre le robinet pour que le liquide qui s'y iolro- 
dnit chasse au debors l'air que la cannelle contient ; sans 
cette précaution, l'air serait refoulé à la surface du li- 
quide, qu'il troublerait nécessairement en le transvasant. 
La cannelle une fois posée, on enlève la bonde, toujours 
le plos doucement possible, pour donner entrée à l'air 
extérieur avant que le vin coule. Quand il cesse de cou- 
ler, on soulève le tonneau à l'aide d'un cric, et l'on ob- 
serve attentivement si la liqueur se trouble, pour ne 
point la mélanger avec celle qui est claire. Toilà la mé- 
thode du soutirage la plus généralement suivie et la plus 
eipéditive. Elle n'est pas exempte d'inconvénients, sur- 
tout pour les vins dont le bouquet est précieux à con-- 
server, puisque l'air frappe la liqueur d'abord en tom- 
bant de la cannelle dans le vase destiné à la recevoir, et 
ensuite lorsqu'on la verse dans l'entonnoir placé sur l« 
tonneau à remplir. 



384 DD gODTlIULflE. 

A. Beanue, département de la Cûle-d*Or, dont les vini 
ont la juste réputation d'être les plus franca de goût àa 
rancienne Bourgogne, od soutire au moyen d'une can- 
nelle ea cuivre portantun bec droit, et auquel on fliena 
tuyau de cuir terminé par un tube en bois de fonne lé- 
gèrement conique, que l'on introduit dans la pièce des- 
tinée à être remplie. Cette pièce est placée sur le cAlé, 
ouverte sur la douve la plus élevée de quelques petiti 
trous de foret, et lorsqu'elle est pleine, on ferme let 
trous, on la met sur la bonde et on la cale parfaitement. 

A Condrieu, département du Bbône, on soutire le via 
d'abord huit jours après qu'il est confectionné, et avant 
la Bn du mois on le cotle pour le dépouiller des partieg 
muqueuses dont il est surcbargé ; on le ijoatire de nou- 
veau jusqu'à deux et même trois fois, en laissant tou- 
jours écouler quinze à vingt jours entre chaque opéra- 
tion : c'est ainsi qu'on parvient à le clariQer et à Ini pro- 
curer celle limpidité qui en fait nn des agréments, i 
chaque soutirage on mul« le tonneau beaucoup p^us for- 
tement que pour le vin rouge ; ce procédé lui donne Aa 
corps. Ce vin blanc dure quinze à vingt ans ; en vieillis- 
sant, il acquiert la couleur et le goût du Halaga: sa ré- 
putation se soutient depuis plusieurs siècles. On croit qas 
son plant fut apporté de laDalmatie: il est connu sous la 
nom de t^iotmitr. C'est au vignoble db Condrieu que ce- 
lui de l'Ermilage doit son origine (I). 

SI l'on est obligé de déplacer les vins trois on qnatn 
mois après le soutirage, on fera très-bien de les soutirer 
de nouveau ; le nouveau dépOt qu'ils peuvent avoir bit 
pourrait dans ce cas se mêler & la liqueur, en troubler 
la limpidité et en altérer le goûl. 

Pour aider aux diverses opérations qne nous venou 

(<) On rifportt l ce sDJFt ija'iin habitint de la peUM ville de G»- 
drien se St ermile. Il itihUt u cellule sur nae laoDtigne inculte dtni 
les eoTirun! de Taio et 11 emploji ses lulsir» t hoiter lei rothers qri 
en'oanient u demeure; il y piaula d>s ceps liréi de Condrieu qnl 
réniiaïrent parfaitement. Son eieople eiciti l'émulation; et on vil h 
picieoi Tigmoble l'itcadie lur hi txact d'un* moDbgne jmqa'ilon 
■Iwolinunt lUrlla. 






de décrire, des instrunienlg ont été inventés par Herpin de 

Ketz, et par Julliec, l'auteur du Manuel 
du Sommelier et de la Top<>grapliie des 
Vignoiiles; je croîs devoir les donner 
ici. 

On doit l'invention du premier instra- 
ment à Herptn de Helz; il est calculé 
de mantèra à ne point refouler dans le 
liquide le vin gj.té qui se trouve à la 
surface. Celte espèce d'entonnoir à long 
tube plonge de quelques centiniètres 
dans le tonneau ; il sert à le remplir 
sana secousse, et à amener le vin gâté à 
l'ouverture de !a bonde. 

L'instrument {flg, 20) est composé d'un 
tube vertical on entonnoir a, par lequel 
on verse le liquide destiné à remplir le 
tonneau, et d'un tutie coudé b, destiné 
à la sortie de la coucbe de vin gâté. Ces 
dens pièces inversent un bouchon co- 
nique en fer-blanc c, qne l'on entoure 
de linge, et que l'on place dans la bonde 
du tonnean. Une tringle de fer d, por- 
tant un bouchon e, est destinée à fermer 
l'orifice inférieur de l'entonnoir. 

L'appareil peut être construit en fer- 
blanc. La longueur du lube a, doit être Fjg. 20, 
de quarante à quarante-huit centimè- 
tres ; son diamètre à la partie supérieure, de dix centi- 
mètres; le corps du tube, de dix-huit millimètres; et, 
enfin, l'ouverture inférieure, de cinq m 111 im à très. 

Le tube /> doit avoir de diamètre neuf millimètres, et 
de longueur huit à dix centimètres. Le c6ne c doit avoir 
de diamètre, à sa partie supérieure ou la plus large, 
quarante-huit millimètres; à sa partie inférieure, trente 
et un mittimètres ; et en hauteur, trente-trois millimè- 
tres ; il est fermé de toutes parts. 

La tringle d doit traverser te bouchon c et le maintenir 
en dessus et en desaous an moyen de deux petites ron- 
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délies en méui. On poarrait remp1ace)> et ta tringle et le 
bouchon par une simple valvule ou soupape en talfelu 
' it de dessus en dessous. 




Fig. 21. 

Lft cannelle aurifère, Bg, 31 et 1S, de Juliien, 
est composée d'un tube aérifère D, que l'on 
introdait dans la bouteille destinée à âtre 
transvasée : on l'entre jusqu'au bouchon co- 
nique g, qui doit la fermer faermétiquement, 
et de manière i ce que U pointe h du tube 
aérifère toncba la paroi supérieure du ventre 
de cette bouteille. Le tube aérifère se ter- 
mine extérieurement en bec i', on l'ouvre et 
on le ferme à volonté, au moyen d'un robinet 
m. La cannelle plonge par le tube J dans la 
bouteille que l'on veut remplir, et c'est par 
ce tube que coule la liqueur. Le vin s'intro- 
duit dans la cannelle au moyen de petits ori- 
flces ménagés en o, auprès du bouchon coni- 
que g. Au bec de la cannelle, on a soudé une 
petite corne », pour recevoir le SI de Ter u, 
du petit entonnoir E. Le robinet de ta cannelle n doit 
6lre oirrerl avant de la placer dans la bouteille. 

Le petit entonnoir, Hg. K, reçoit le bec t de la can- 
nelle daos l'oriflce t, et s'y accroche par l'agrafe en 1)1 
de fer u, à la petite corae s de la cannelle; à son eiiri- 
mile V, la douille de l'entonnoir est recourbée pour ver- 
ser le vin contre la paroi de la bouteille. Cet instrument 
s'accroche à la cannelle avant de commencer l'opération, 
et ne doit en être séparé que lorsqu'on cesse de trani- 
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CHAPITRE XL 

Du Collage et 4e la CUri6ektion. 

Les Tins qui ne aont pas claire après le soutirage, et 
lienoeat par conséquent en suspension de la lie infinintent 
divisée, doivent être otarifiés au moyen du collage, et 
sontirés de nouveau dès qu'ils sont éclaircia. C'est sur- 
tout en mai et septembre que le Huide vineux en ton- 
ueaa ou bien en bouteilles est (rouble par les légers fila- 
ments d'une lie volante; comme elle est susceptible de 
préjudicier aui qualités de la liqueur, il faut recourirde 
suite i la clariflcalion pour entrEUner ce corps étr^ger. 
Disons d'abord un mot du collage, nous indiquerons en- 
suite les procédés pour clarifier. 

Collage. — Les vins communs et nouveaux perdent de 
lear âpreté par suite du collage ; les bons vins eu acquiè- 
rent plus de finesse. Pour Taire l'opération du collage, il 
y a divers procédés ; les moyens les plus ordinaires sont 
l'emploi de la colle de poisson et des blancs d'ceufs. 

La colle de poisson, avant d'dtre employée, est dérou- 
lée avec soin, coupée par petits morceaux, et mise à 
tremper dans un peu de vin. Bientôt elle se gooQe, se 
ramollit, devient visqueuse et forme une masse gluanle 
qu'on verse dans le tonneau. L'on agite fortement avec 
DD tiâton fendu, puis on laisse reposer. La dose de colla 
est de deux décagrammes ou cinq gros par cbaqu* cinq 
ou six centii litres de vin. 

Les blancs ou glaires d'ceufs, que l'on préfère dans le 
midi à la colle de poisson, se fouettent avec un peu de 
vin, et quand ils sont bien montés, on verse dans le ton- 
neau, puis l'on fouette le vin, soit avec le bâton fendn, 
soii avec une verge de fer armée de brosses en crin. On 
laisse reposer pendant dix à quinze jours, el l'on soutira 
par un vent du nord. Il faut de six à dix ceufs frais par 
cbaque hectolitre de vin, selon que la liqueur est plus ou 
moins foncée en couleur. 






Des propriétaires se servent de gomme arabique ré- . 
duile en poudre; d'antres, d'eau palée, décernes de cerf, 
de cailloux calcioés et broyés, d'amidon, ds riz, de lait, 
de copeaux de bétre bouïûis daos l'ea.u et desséchés aa 
soleil on au four, etc. Mais, i, part la gomme arabique, 
aucune de ces substances oe produit aussi bien, aussi 
promptement l'effet que l'onobtieot de ta colle de poisson 
et des blancs d'œufs, et d'ailleurs peuvent itérer ladé- 
licatesse du vin. 

On vend, dans le commerce, et fort cber relativ«m«Dl 
à sa valeur, une poudre d'un rouge-brun, pour la clari- { 
Qcatioû des vins : ce n'est rien autre chose que du sai^ | 
desséché. Elle n'agit que par l'albumine que le sangcon- ' 
tient, et deux <Bufs peuvent produire le même résultat, | 
sans Ërainte de voir altérer le bouquet des vins fins par 
la mauvaise odeur de colle qu'offre la dissolutîOD du sauf 
desséché. La gélatine d'os vaut encore moins que le sang. 

Le lait de vache frais, versé dans la proportion d'un 
litre sur un hectolitre, est employé par divers proprié- 
tai['es pour clarifier promptement et sûrement les vins 
blancs. On recommande d'agiter ensuite ta masse de li 
liqueur avec un bâton, et de remplir le tonneau, de bon- 
donner et de laisser un petit accès à l'air, au moyen da 
foret, puis de soutirer après plusieurs jours de repos. 
Une eipérieuce toute récente prouve cependant que le 
lait ne clariBe point les vins blancs, qu'il est sansefl^ 
sur les vins clairs, et qu'il n'est utile que pour les vins 
ambrés que l'on cherche à débarrasser de cette couleur, 
et à leur donner la diaphanéité connue dans le con- ! 
merce sous le nom de clair-fln. i 

Lacollede poisson lui est de beaucoup préférable. Quelles ' 
doivent être ses qualités? « Celles : 1« de donner, cocuim 
H on l'a dit, à la liqueur, une limpidité parfaite, sans 
n altérer sa qualité; S° de précipiter complètement la lie 

• au fond du tonneau ; 3" de se combiner assez forte- i 
« ment avec toutes les parties de la lie, pour qu'ellesne 

« puissent pas se séparer d'elle; i" d'ftre assez pesante 

• pour maintenir cette lie au fond du tonneau ; 5° de dé- . 
« oalurer assez complètement le principe fermenltlit 
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• qu'elle a précipita, pour qu'il ne puisse plus exercer 

■ aoD action sur les autres parties de la lie et sur la li- 
I qneur ; 6° que, lors même qu'on l'emploie à haute 

■ dose, cbacuue de ces parties rencontre dans le vin une 
« assez grande quautité des matières qui lui correspon- 
i dent, pour se combiuer et se précipiter avec elle, de 

• manière qu'il n'eo reste pas dans la liqueur. 

a Les parties du vin susceptibles de se combiner avec 
f la colle, sont le tannin, le principe tsigéto-ammal ou 
> levain fermentatif, le tartre, l'ocide maUqve, Vacidt ac4- 
n Uque, les parties colorantes, et toutes les parties élran- 
I gères an vin qui s'y trouvent mêlées, soit par la na- 
8 turc du terroir et des engrais, soit par suite d'acci- 

• deols. Il est évident qu'une colle naturelle qui n'est 
g composée que d'une seule substance, ne peut pas se 
« combiner avec ces dUTérentes parties du vin, et que 

■ par conséquent elle ne peut pas agir aussi parfaite- 

ment que le fait une coite composée de plusieurs sul>~ 
( stances ayant de l'afiinité avec chacune des matières 

• qu'il convient d'extraire de la liqueur. 

« Les poudres de la composition de A. Jullien, remplis- 

■ sent toutes les conditions énoncées ci-dessus; les sub- 

• stances qui entrent dans leur composiliou sont dans 
n un rapport parfait avec les matières qu'il convient d'es- 

1 traire des liqueurs qu'elles sont destinées à clarilier. 
« Aussitôt qu'elles soot introduites dans le vin, cbacune 
a d'elles se combine avec celle de ces matières qui loi 
a correspond; savgir : avec le fanntn, dont la présence 

• a Été recoDDue dans les vins, et à l'excès duquel on 

• attribue l'âpreté des vins de Bordeaux ; le principe fer- 
t mentatif, qui y est presque toujours trop abondant, et 
« qui occasionne souveot leur dégénération ) le tarlrt, 

■ les acides et les parties culorantes prêtes i se séparer de 
8 la liqueur, pour former un dépôt; enfin avec les ma- 
« tières étrangères qui altèrent son goût. Leur combi- 
8 naison avec ces substances est complète; elles lesren- 
8 dent insolubles et le deviennent elles-mêmes, de ma- 
8 Qière que la lie qu'elles forment ne peut plus exercer 
« aucune action sur le vin, qui, dégagd de toutes les ma- 

Yigturoa. 8S 



« tières qui poDTaient concourir à le taire dégénérer, «et 
v bien plus susceptible de cooservation (1). 

Toutes les persODoes qui oot fait usage de ces poo- 
o dres, pendant un certain temps, ont reconnu qu'elle) 
produisaient les effets que je vais détailler : 

a 1° Elles précipitent au moins autant de matières que 
« les autres colles, et cependant la lie qu'elles rorment, 
« étant plus épaisse et plus lourde, occupe beaucoup 
« moins de place dans le tonneau, et produit bien moini 
v de déchet. 

a 3* Le vin qu'on relire de dessus les pièces de lie, 
• provenant de ce collage, est beaucoup meilleur; ces 
M lies se conservent pendant plusieurs années sans s'al- 
v (érer, et se tassent au point qu'une partie de vin qui, 
« collée aux œufs ou i la colle de poisson, donnerait en 
H déflaitive six pièces de grosse lie, n'eu donnera qu'une 

■ si l'on a collé avec les poudres. 

n 3° La lie, une fols précipitée, ne remonte jamais dans 
a le vin; et l'on peut, sans inconvénient, l'y mêler après 
« uD long repos, en déplaçant les tonneaux à plusieurs 
« reprises : le vin reprend sa limpidité eu moins de qu»- 
a rante-buil beures, et n'a subi aucune altération ; d'a- 
« près ce, lorsqu'un premier collage n'a pas opéré la cla- 
n riQcalloD, il n'est jamais oécessaire de soutirer le via 
« avant d'y introduire une nouvelle dose de poudre. 

« 4° Le long séjour de la poudre dans le vin ne peut 
a y occasionner aucune dégénération; de nombreuses ex- 
u périences ont, au contraire, prouvé que les vins collés 
a après le premier soutirage, et laissés sur colle pendant 
a tout l'été et l'automne suivant, étaient moins sujets i 
« fermenter et à s'altérer que ceux que l'on avait traités 

■ autrement. 

■ S" Les vins que l'on colle avec ces poudres, au mo- 
« ment de l'ezpédilion, supportent beaucoup mieux le 

■ transport; et si le mouvement ou le changement de 
a température occasionne la décomposition de quelque»- 

i> chu JulUsD (A.), RliHt, sn««WHiir, 
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« ânes de leurs parties coloranles, tartrausea ou mncila-- 
I gineuses, ces substances bodI absorbies et précipiléea 
n par la colle; les vîds sont limpides et droits de goût 
H quarante heures après leur arrivée, et l'on peut les 
a laisser dans cet étal sans tes soutirer, jusqu'au mo- 
« ment où l'on veut mettre en bouteilles. 

s 6° Ces poudres n'attaquent aucune des parties con- 
> slitutives du vin; son bouquet, sa sève, son degré de 
« spiritueux, son goAt et même sa couleur ne sont pas 
s altérés par le collage à haute dose. 

■ Ces poudres sont de cinq espèces dilTérentes. Celle 

■ &<■ 1 sert au collage des vins rouges; celte ii° 2 au 
« collage de vins blancs. On les emploie ordinairement 
■r à la dose de 10 grammes par pièce ou barrique conte- 
« tenant 310 à 330 litres, et de 6 grammes et demi par 
a feuillette de 139 à 140 litres. La dose de 10 gramme* 

■ de la poudre 0° 1 produit aur les vins rouges le même 

■ effet que quatre blancs d'œufs, et la même dose de la 
« poudre a" ï agit sur les vins blancs comme un litre de 
a colle de poisson bien préparée. D'après ce, quand, par 
« leur nature, les vins se clarifient difficilement ou sont 
€ très-chargés de Ile, il faut augmenter la dose de poudre 
« dans la même proportion que l'on augmenterait celle 
m des blancs d'œufs ou de colle de poisson. Les vins de 
« liqueur se collent è, la dose de 30 grammes par pièce; 
« OP en met 30 qnand ils sont très-épais. Lorsqu'on ent- 
« ploie ces poudres à doubla dose, le vin est limpide 
a en quarante-huit heures. Celte n° 1 coûte six francs 
a le demi -kilogramme, en un ou deux sacs, et celle n° 3, 
a sept francs cinquante centimes. Les prix sont augmen- 
a tés de un ftanc par kilogramme, quand la poudre est 
a divisée en cinquante paquets, chacun pour une pièce, 
a et de un franc cinquante centimes, divisé en soizante- 
(t quinze paquets, chacun pour une feuillette. Les pa- 

■ quets de l'une et de l'autre se vendent en détail vingt 
« centimes la dose pour une pièce, et quinze centimes 
H pour une téuillelte. Quand la poudre est en sacs, la 
« dose se fixe avec une petite mesure graduée qui coûte 
« vingt-cinq centimes. 
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8 la poudre n' 3 est employée pour diminuer ta coa- 
B leur des vioa rouges et des vins de liqnenr trop am- 
V brée; pour décolorer le vin blaoc el les vinaigres qui 
R ont uoe teinte jauoe ou plombée; pour ûter les goûtt 
H de terroir, de tuf, d'berbage, de cuve ou d'échauffé; 
H elle concourt lu rétablisse m ect du vin qai tourne î 
a l'aigre ou à la graisse, la dose est de 100 grammes par 
<i pièce; mais si le vin est très-coloré ou si l'attéralion 
« de son goût est très-forte, cette quantité ne suffit pai 
« toujours. Dans tous les cas, il fautcommeocer par mettre 

cette dose, et si, après quatre ou ciuq jours de repoa, 
H le vin a éprouvé un commencement de décoloration, 
ti il sufQt, pour le rétablir complètement, de l'agiter 
a malin et soir pendant quelques jours : si au contraire, 

■ l'effet n'est pas sensible, on en met une nouvelle dose 
u proportiODoèe à l'état de la liqueur, qu'il ne faut pas 
« soutirer pour cela. — Pour Aler, ou an moJDS ponr 
« diminuer la fbrce des goûts de fût, de moisi, d'mot 
n gjlté et de pourri récemment contractés, la dose esida 

■ ISO à 300 grammes par pièce. — Four coller cent bon- 

■ teilles de Tin de Champagne, on délaieSO à JO grammes 

1 de poudre dans un demi-litre de vin, que l'on répartit 
< sur chaque liouleille, avec la mesure de denii-cen- 
« tième. Le dépôt ne s'attache pas à ta bouteille, il w 
« réunit et descend facilement sur le bouchon sans se 
« mêler dans le vin; il ne laisse pas de dépût léger, et 
« ne tiil pas de cordon autour de la bouteille quand on 

• la fait vaciller pour la mettre sur pointe. Si le vin esl 
« taché de jaune, il faut doubler la dose pour le déco- 
a lorer. — Pour ôter le goût empyreumatique du tafia, 
« et pour diminuer le mauvais goût des eaux-de-vie, la 

■ dose varie depuis 60 jusqu'à ISO grammes par beclo- 
« litre : cette poudre coûte six &anc9 le demi-kilogrammt 
« en sac, aoiiante-qainze centimes le paquet de 50 grain- 
H mes, et soixante centimes celui de 3S grammes. 

« Poudre n" i. — Elle n'a d'autre propriété que celle 
n de précipiter la colis de poUson, celle de gélatiiu, et 
u celle dite de Ftanàre, lorsqu'elles restent en suepen- 

• sion dan* le via, et le troublent an lieu de le clarifler. 
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« Comme 11 arrive quetqaefois que la non clariflcation pro- 

■ vient deceqa'oDn'apasmisassezde coite, il faut, avant 
d'employer celte poudre, eu délayer une petite pincéa 
ï dana un verre de vin trouble. SI après un quart-d'beure 
de repoa, on voit le réaeau se former, on est sûr qu'en 

■ metlant SO graEnines dans une pièce, le vin sera lim- 

• pida eu moins de quaroale-hult heures; si au cod- 
•t traire, le réseau ne se forme pas, c'est de la poudre 
u n" 3 qu'il faut ajouter à la dose de E(0 grammes par 

• pièce. Celte poudre coûte sept francs cinquante cen- 

■ times le demL-kilogramme, un ft'anc le paquet de SO 
< grammes, et soiiaale-quinze centimes le paquet de 33 



I La foudre n" S Kert au collage du rhum et des eaux- 

■ de-vie : elle s'emploie à la dose de 10 grammes par 
« hectolitre ; raats il y a des circonstances où l'on est 
s forcé d'en mettra davantage. Les eaui-de-vie faibles 
« qui cODtieaiieDt des parties phlegmalîques, et celles 
s dans lesquelles on a mis du caramel, exigent une plus 

■ grande quantité de colle que celles qui sont bleu rec- 

■ lifiées. La plus forte dose que l'on ait mise dans les 

■ eaux-de-vie grasses a été de soixante grammes par 
H hectolitre de liqueur. Cette poudre coûte sept francs 
f cinquante centimes le demi-kilogramme en un ou deui 

■ sacs, huit francs cinquanle centimes divisée en cin- 
s quante paquets, et vingt centimes le paqael de dix 



H. de Vergnetle-Lamolte, savant œnologue, a présenté 
dans le Bulletin de la Société d'encouragement de 1S48, 
sur le collage des vins, des considérations qui méritent 
d'être reproduites Ici. 

L'importaote opération du collage des vins, destinée à 
assurer leur conservation, qui leur donne cette transpa- 
rence et cette limpidité si recherchées aujourd'hui do 
consommateur, pratique si précieuse pour certains vins, 
peut, quand on en abuse, afialbllr la saveur du vin, qui 
devient mat; la sauté du vin se trouve alors affaiblie et 
sa conservation compromise; c'est ce qui arrive fré- 
quemment aux vins de Bourgogne peu rictus ta tanoin, 
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UodiB que les vins de Bordeani, si riches en mUiètM 

tanaantea, peuveot sapporter des collages réitérés. Cest 
qu'en effel, le collage consiste dans la combinaison dn 
principe gélatioenz qu'on ajoute bu vin avec le taiiiiii 
qni y existe en proportion variable ; l'on voit, dè^ Ion, 
combien est grande l'erreur des personnes qui, n'ayul 
pas réussi à éclaircir qq vin par un premier collage, ei 1 
pratiquent un deuxième et souvent un troisième. Il est j 
bien évident que, si le premier collage a manqué son ef- 
fet par l'insuffisance du tanoin.un second, et, àplusTorta 
raison, un troisième collage non-seulement ne produiront j 
aucun résultat utile, maia pourront aggraver le mal es 
introduisant dans le vin un corps étranger, un prindi» 
de décomposition. 

Touterois le collage ne se borne pas à la simple pro- ' 
duction d'un composé insoluble dans le vin. Ce composé, 
à l'instant où il se foraie, entraîne avec lui, par une ic- 
tion mécanique et comme pourrait le faire un réseau donl 
les mailles se contracteraient sur elles-mêmes, les mtr 
tières en suspension dans le vin et qui troublent sa Iran»- 
parence. C'est là l'effet utile, l'eQel qu'on cherche ï pro- 
duire dans le vin. 

Frappé de la nécessité de satisfaire ans eiigenceida 
oonsommatenr qui recherche, avant tout, un vin parU- 
temeot clair et limpide, reconnaissant d'ailleurs que les 
vins rouges de Bourgogne renferment la quantité suS- 
sante de tannin pour supporter, sans nuire à la qualité 
l'opération du collage aussi souvent qu'il pourrait Ure 
nécessaire. H. de Tergnette-Lamotte propose d'opérer le 
co]1age,eniqontaotan vin, d'une part la quantité de Ub- 
nia, de l'autre la quantité de gélatine nécessaires pour 
obtenir le précipité, et, par suite, la clarification dé- 

Au reste, l'addition du tannin dans les vins est prati- 
quée depuis longtemps sur les vins blancs d'après l« 
Indications de H. François, pharmacien. Cette aiddillon, 
faite i des vins qui, en général, ne contiennent que dsi 
traces de tannin, a pour résultat de jwévenir ou même dt 
guérir U maladie connue sous U nom de graiti*, à li- 
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qatlle ils sont sojets. Cette maladie, qui les rend lourds et 
Blaata, provieot d'une substance azotée qu'ils renferment 
nalurellenieDl et dont le tannin détennioe la précipita- 
tion comme cellede la gélatine. 

Quant ï Ja source à laquelle ou doit puiser le tauDÎn 
nécessaire au collage du vin, H. de Tergnette en indique 
trois : il propose !<■ d'employer le tanniu pur extrait de 
la noix de galle par les procédés connus ; 3° le tannin du 
cachoD qu'on pourrait extraire en traitant ce produit par 
l'alcool, évaporant la diEsolution alcoolique et reprenant 
le réaida par l'eau; 3>enBD, et c'est le procédé qu'il pré- 
fère, il conseille d'employer le tannin que renferme le 
pépin de raisin lui-même. Il s'exprime de la manière 



« Nous avons dans le pépin de raisin des quantités de 
tannin très-considérables, et qu'il est facile d'utiliser pour 
le collage des vins. On distingue dans l'organisai ion du 
pépin une tunique membraneuse qui recouvre la botte 
osseuse où est renfermée l'amande, celle boite osseuse, 
enfin l'amande qu'elle contient et la peau Qne qui enve- 
loppe cette amande.J'ai trouvé, par des aipérienoes dont 
je donnerai ailleurs l'exposé, que les tuniques du pépin 
mises en digestion dans l'eau bouillante donnaient une 
dissolution éminemment cbargée de tannin. A la tempé- 
rature de 13° cent-, l'eau na dissout qu'une faible quan- 
tité de tannin ; il est insoluble dans le suc du raisin qui 
n'a point fermenté. Il était important de savoir si le tan- 
nin appartenait seulement à la tunique du pépin ; je me 
suis assuré qu'il en était ainsi, en dénudant une certaine 
quantité de pépins au moyen de l'acide sulfurjque con- 
venablement étendu d'eau; ces pépins, lavés ensuite et 
mie en digestion avec t'eau distillée, à. la température de 
l'ébnllition, ont donné une liqueur qui précipitait A peine 
par la gélatine. De ces essais j'ai conclu ces deux faits im- 
portants : ("que le tannin du raisin réside spécialement 
dans la tunique du pépin ; 2' qu'i la température de IS 
degrés l'eau et le vin ne dissolvent qu'une très-faible 
quantité de tannin. 

a L'infuMon de pépins dans l'eau disUUée boulllaota 
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donne ans liquear jaune-brun qui présenta tous les cS' 
ractèreB de l'iDrusion de noti de gaOe, et se comporte de 
la miaiB manière sous l'Hction des réaclirs; sou emploi 
dans le collage des Tins ne leur communique aucun» 
saveur étrangère. 

« Pour préparer, au moyen de pépins, une dissolutioD 
de tannin, il sufllra de verser de l'eau bouillante sur In 
pépins; vingt-quatre heures après ou manipulera farte- 
menl avec la main les pépins au milieu de l'eau, aBuda 
broyer, autant que faire se pourra, les tuniques qui les 
enveloppent. Ce résultat obtenu, on versera le tout dans 
un cbaudron de cuivre, et on cbaulfera i 100<> au baio' 
marie pendant une heure ou deux. A la suite de celte 
ébullitioo prolongée, la plus grande partie du tannin est 
en dissolution dans l'eau; il sufBt de passer cette infa- 
SioD à travers un linge et de la mélanger avec un égal 
volume d'alcool. Mise en bouteilles, cette liqueur se con- 
servera iadéSniment, seulement ou aura soin de coucber 
les bouteillea dans la cave ; il faudra aussi agiter la bou- 
teille avant d'employer la dissolution de tannin, car il 
pourrai! en rester une petite quantité dans le dépOt qve 
l'alcool a déterminé dans l'infusion des pépins. 

a On peut employer immédiatemeol cette dissolntioi 
de tannin; dans ce cas, il est souvent inutile de coupw 
avec l'alcool l'infusion de pépins. Pour le collage du 
vins, OD commencera, comme nous l'avons dit plus baal, 
par verser la dissolution de tannin dans te tonneau, et 
quand le mélange sera complet, on ajoutera de la colle 
comme i l'ordinaire.» 

Ctariflcafion. — La clariBcalion s'obtient pins lente- 
ment du vin blanc que du vin rouge; elle a lieu tris- 
rapidement, sans altérer aucunement leur couleur naln- 
relte, ni détruire l'arûme qui leur est propre, en recoa- 
rant à plusieurs aortes de cbarbona, préparés avec du 
substances végétales herbacées. Trois à quatre décigran- 
roes de charbon léger suffisent au collage d'un litre do 
Tin rouge ; on double la dose pour le vin blanc. Ces 
charbons se retirent des tiges ronies de la pomme de 
terre, de la fécule, des tubercules desséchés de cetu 
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plante, des tiges de colza après la récolte de ta gralDe, 
de celles de l'ortie, de l'Eapaloire d'Avicenne, Eupaio- 
rmta cannabinum, etc. Toici le procédé : remplissez au 
deux tiers un creuset orfliDaire de fécule, attendu que 
cette matière se gonfle par la cbalear; ajustez un cou- 
vercle au creuset, qu'il faat luter aïec de l'argile dé- 
trempée ; laissez le bec du vase ouvert un certain temps, 
afln de dooner issue aui vapeurs qui se dégagent peu- 
dont l'opération; chauffez modérément durant une heure; 
augmentez alors le feu de manière à ce que le creuset 
reste rouge une benre entière et bouchez le bec, puis 
laissez le tout se refroidir. Si vous avez employé 3 ki- 
logrammes de fécule, vous trouvez au fond de votre 
creuset près de 300 grammes d'un beau charbon, léger, 
spongieux et brillant. 

Quand on se sert de tiges rouieson de pommes déterre 
desséchées, on remplit entièrement le creuset (ces ma- 
tières ne se boursoulllent point sous l'action du calori- 
que] et l'on agit de même que pour la fécule. Les char- 
bons obtenus sont moios spongieux, moins brillants, 
mais leurs propriétés clariflantes sont à très-peu de chose 
près les mêmes. 

Le cbarbon mis en contact avec la liqueur, on voit, 
après l'avoir fortement agitée, les filaments des corps 
hétérogènes se précipiter au fond des futailles ou des 
bouteilles, beaucoup plus rapidement, beaucoup plus 
complètement que par la voie du soutirage répété; l'on 
sait aussi que les vins soumis au contact clariflant des 
charbons indiqués, ne déposent point et oonservent long- 
temps leurs bonnes qualités. 






CHAPITRE XII. 

Du Mntage on Soufrage dei Tioi. 

On dit qu'un via est muté, sonfré ou méché, qaand le 
vase qui le contient est imprégné de vapeur s ulfuren» 
obtenue par la combustion des mèches soufrées. 

Ces mèchea sont simples ou composées. Les simples 
consistent en une bande de toile ou de cotou de M mil- 
limètres de large sur 10 à 16 centimètres de long, qne 
l'on trempe dans du soufre fondu. Les mèchea composées 
se préparent en ajoutant au soufre des aromates, tels que 
des poudres de girofle, de cannelle, de gingembre, de 
coriandre ou d'iris de Florence, des fleura de thym, de 
lavande, de marjolaine, d'orangers, etc. Les mèches que 
l'on tire de Strasbourg, et qui sont couvertes de feuilles 
de violettes, sont estimées les meilleures. 

La combustion des mèches se fait en suspendant, i 
l'aide d'un âl de fer, une mèche allumée dans le toa- 
neao : l'on bouche hermétiquement et ou laisse brdler. 
Pendant la combustion, l'air intérieur ae dilate et s'é- 
chappe avec sifQemeul par les moindres issaes, qu'il bot 
aussitôt boucher exactement. Le soufrage rend le via 
trouble et d'une vilaine couleur, mais elle change promp- 
tement, et le vin s'éclaircit. Cette opération a pour bot 
d'absorber l'oiygèoe, et de former du gaz sulfureoi, ea 
s'emparant de tout ce qui peut rester d'oxygène, dont U 
présence, en telle petite quantité que ce soit, développe 
dans le via la fermentatiou acétique, et par suite la fer- 
mentation putride. Si le vin contient encore dn fenneat 
non décomposé, l'acide sulfureux est là pour lui enlever 
l'oxygène dont il a pu se saturer durant le soutirage, et 
le priver ainsi de tout moyen d'agir d'une manière ft- 
cbeuse sur la liqueur. Hais, ai le soufrage a la propriété 
de prolonger la conservation d'un vin faible, d'un autn 
cAlé, il a le désagrément de décolorer plus ou moins la 
liqueur, ce qui est un iDConvénienl pour celle qui Mt 
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pen colorée. L'on ne p«ul lui trouver de mérite qne dans 
les vignoble!! où le vin est noir et surchargé de couleur, 
comme sont ceux dn département du Loiret. 

Pour les vins légèrement colorés, je conseille de préfé- 
rer, au soufrage ordinaire, le procédé suivant : On jelte 
an fond du tonneau une petite quantité d'eau-de-vie, 
qu'on allume avec an cordon enflammé, et on a le soin, 
pendant qu'elle brûle, de tenir la main sur la bonde sans 
la fermer entièrement. Cet usage est général aujourd'hui 
dans le déparlement de l'Hérault. 

A Marseillan, et dans tous les paya qui donnent les vins 
dits de Ficardan, on fait, avec du raisin blanc, un vin 
qu'on appelle muet, et que l'on emploie de préférenceau 
soufrage. On le prépare de la sorte : on presse et foule 
la vendange, et on colle de suite ce vin doux pour l'em- 
pêcher de fermenter, on jetle le moût dans des tonneaux 
qu'on remplit au quart, oo brûle plusieurs mèches des- 
sus, on boucbe et l'on agite fortement la futaille jusqu'à 
ce qu'il ne s'échappe plus de gaz par le bondon lorsqu'on 
l'ouvre. On augmente alors la quantité du moût, et l'on 
agite comme à la première fois, puis on brûle de nou- 
velles mècbes; l'on continue ainsi jusqu'à ce que le ton- 
neau soit plein. Ce moût ne fermente jamais ; il a une 
saveur douceâtre, une forte odeur de soufre, et lorsqu'on 
verse dessus une certaine quantité d'ateool, dit Irois-six, 
on en retire un vin liquoreux, très- spiritueux, que l'on 
nomme vin de Calabre, et que l'on emploie à donner de 
la force el de la douceur aux vins qui en manquent. 

H. F. Leclerc, phannacien à Dijon, a publié une ins- 
truction sommaire sur les précautions pratiques qu'on 
doit prendre pour le soufrage des tonneaux. 

« Il est avantageux, dit-il, dans les contrées vinicoles 
où l'usage est de rendre les tonneaux à leur propriétaire 
à l'époque des vendanges, d'avoir au service de la cave 
des tonneaux cerclés en fer, dans lesquels on peut con- 
server plusieurs années le vin qui a besoin de vieillir en 
fat. Nais lorsqu'il arrive qu'un ou plusieurs de ces ton- 
neaux restent vides, et qu'il faut aviser au moyen d'évi- 
ter qu'ils se détériorent par l'humidité de la cave, d'où 
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on De peut les sorllr comme ceux cerclés en bois, il fsut, 
à cet etTet, brûler dans chaque tonneau un morceau ds 
mècbe soarrée fixé k l'exlrémilé d'un fli de fer flcbé lui- 
même dans un bondoo ; on bouche légèrement le Tais- 
seau, et au bout de dix mipules environ, la combustion 
est achevée, et le lonneau imprégné d'acide suirureiu.H 
□'y a plus alors qu'à le bondonner exactement, et le re- 
placer sur le marcbeau. 

• Jusque li tout va bien lorsqu'on a affaire i des ton- 
neaux venant d'être vidés d'un seul coup et le jour même. 
Hais s'il s'agit de mécher des tonneaux que l'on videi 
la longue, ou bien que l'on a abandonnés une ou plu- 
sieurs semaines après une opération de soutirage, on est 
arrêté par une difficulté que l'on n'attendait pas : il ai- 
rive que, par ta réaction, l'air extérieur entré dans la 
tonneau fait subir une décomposiiian & la lie et au vin 
doQt il est imprégné; l'oiygÈue est absorbé, et le vai»- 
seau s'emplit de gaz carbouique. 

■ Ainsi ce n'est pas parce que le vin resté dans le vase 
est devenu aigre, ainsi qu'oo l'a avancé dans des traité* 
d'œnologle, mais bien parce que l'air qui occupe la capa- 
cité du tonneau a cbangé de ualure, que l'on ne peut y 
maintenir un corps allumé : de sorte que, le gaz carbo- 
nique n'étant pas propre à eulretenir la combustion, il 
est devenu impossible de faire brûler dans le tonneau 
un corps enflammé, ni même de l'y introduire sans qu^ 
s'éteigne aassitdt. C'est pour vaincre cet obstacle et chan- 
ger l'état de l'air dans le vaisseau, que l'on a conseillé 
avec raison de le rincer d'abord pour emporter l'acidité, 
puis de le laisser égoutler pendantdouze ou viugt-quat» 
heures, le trou de bonde ouvert et renversé sur le sol. 
Les vignerons et les tonneliers disent que, dans ce cas, 
c'est la terre qui pompe le mauvais air. Quant à noos, 
nous dirons tout aussi !<implement que le gaz carbonique, 
^tanl fort lourd, s'écoule peu i peu comme un liquide, en 
cédant la place à l'air atmosphérique. Néanmoins, te ié- 
tai de vingt-quatre heures indiqué pour reprendre les 
tonneaux et les soufrer est insuffisant : il ^t quelque- 
foit trois jours, sartoot lorsque les tonneaux ont con- 
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tenu da Tin généreux. Od est doDc obligé de temporiser, 
ceqai, d'ftilleura, est s&oa inconvËDients. 

a Les futailles cerclées en plein avec des cercles de 
bois peuvent se mécher aussi bien que celles cerclées en 
fer, pourvu que, pour la conservation des cercles, la cave 
ne soit pas bumide. Les uus et les autres, et ceui cer- 
clés en bois à plus forte raison, demandent i être soudés 
de nouveau au bout d'une année, surtout si l'on n'est pas 
disposé à les remplir.» 

On B recommandé avec raison, quand on veut aOran- 
cbir les tonneaux el muter les vins, de ne faire usageque 
de Deura de soufre qui ne renfermeol pas d'arsenic. Od 
a observé en effet dans quelques localités de l'Allemagne, 
que souvent le soufre qui provenait du traitement des 
minerais contenait un peu d'arsenic, el que la présence 
de ce mêlai avait produit des Inconvénients chez les per- 
sonnes qui avaient bu des vins mutés ainsi, et entre au- 
tres des maur de tête très-violente. 



CHAPITRE XIII. 

De la oonlear de* Vin». 

La couleur des vins dépend de plusieurs circonstances 
qn'ii est bon de eonnalire. Plus la vendange reste de 
temps en fermentation, plus la couleur est prononcée ; 
il en sera de même quand le raisin est parfaitement mûr 
et moins aqueux. Si voua laissez fermenter le raisin avec 
la pellicule qui l'enveloppe, laquelle est d'nn vert jau- 
nâtre, ou bien d'un bleu plus ou moins voisin du noir, 
et si le principe colorant des grappes est rougi par l'a- 
cide libre du suc exprimé, votre liqueur prendra la cou- 
leur Tooge; mais si vous n'agissez que sur des raisins 
appelés blancs, ou si vous avez eu la précaution d'enle- 
ver la pellicule de vos raisins noirs, vous obtiendrez une 
liqueur plus ou moins ambrée, d'un jaune foncé, ou 
j même d'un jaune brnnitre, qui prendra le nom de vin 

I vifpttrM. as 

I i!,,i.„ii, Google 
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On peut enoore employer des raisins noirs tans lei df- 

pouiller de leur pellicute{> mais il fant alors que les c^ 
pages soient de baule qualité, cDeiltir les grappes loults 
chargées de rosée, les porter de suite au pressoir, les y 
placer en couche peu épaisse, et presser de suite, ntb 
légèremeol, et s'arrêter du moment que le liijuidecbanga 
de nuance. Versez eosuile dans les toDoeaux, et laJsseï 
parcourir toutes les périodes de la fermeotatlon. Ouillet 
tous les mois jusqu'au soutirage, lequel se fait en février 
ou en mars : vous avez alors un bon vin. 

On a recommandé de suivre la mime marche pour lei 
raisins rouges qui donnent des vins portant goût de ter- 
roir, parce qu'on assure que ta liqueur blanche qu'on 
oblienl est toul-à-fait eiempte de ce vice. Si cette asser- 
tion était juatiSée par une série d'eipérieuces faites ei 
diverses localités, et que partout elle ameoât le méew 
résultat, une grande questioo œnologique serait résolue; 
ce ne serait plus dans le moût qu'il faudrait chercher, 
comme on l'a fait jusqu'ici, le principe des arfimes, naii 
dan-q les raDes , et surtout dans la pellicule des rti- 

On se demande comment il se fitit que les raisins d'une 
même vigne, qui absorl>eDt tons les rayons solaires, ne 
soient pas colorés de mSme ; ce pliénomène s'explique 
par la puissance des corps surlesquels la lumière frappe 
avec force, et qui l'absorbent; plus l'absorption est 
grande, plus la couleur du corps est noire: un peumoins 
grande, on a des raisins gris; beaucoup moins, on ada i 
blanc plus ou moins teinté de jaune. L'épaisseur de ti . 
pellicute donne à la teinte une intensité plus forte; In 
cbangements de couleur sont dus aux modiQcations qu'é- ' 
prouvent les matières colorantes végétales, par l'aclfen 
des acides et de l'oiygène. Les raisins que l'on réeolM 
dans le midi, sur les lieux les plus exposés au soleil, 
donnent une liqueur toujours plus fortement coloréeque 
dans DOS départements situés vers le nord. 

Leavlgnerons des cAteaux les plus réputés de la Marne, 
se louent d'avoir arraché de leurs vignes tous les ceps 
de raisins blancs ; c'est depais ce moment, aararent-ib, 
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qae tenn vias bluct soot meilleurs, d'une pliu longue 
conservation, et soutiennent mieux le transport. Les rai- 
Bins noirs y sont recueillis avec toutes les précautions 
que J'ai indiquées, et comme ou lient que !e brouillard, 
aussi bien que la rosée, coutrïbuent beaucoup i la blan- 
cheur du vin, on fait tout ce que l'on peut pour les con- 
server à la surface des grappes, et lorsque le soleil est 
nn peu trop .vif, on étend des toiles mouillées sur les 
paniers qui contiennent le raisin, parce que, s'il venait 
à s'échauffer, !a liqueur ne manquerait pas d'en recevoir 
une teinte rouge. On porte au pressoir que l'on a lavé 
bien soigneusement et l'on presse. Le vin que donne la 
première presse est mis à part comme le plus eiquis, 
comme le suc vraiment digne de porter le nom de vin 
blanc; les autres presses fournissent les vins rouges. 

le procédé mis en usage dans le département de la 
CAte-d'Or, doit aussi trouver place ici : , 

Dès qu'on a cueilli les raisins des cantons les plus dis- 
tingués, on les dépose ea de grands paniers, dits Sa- 
longes, on les porte avec soin an pressoir, sans trop les 
secouer, et à mesure qu'ils arrivent, un borome ou deux, 
ayant aux pieds de gro? sabots, les broient, les écrasent 
de leur mieux; quand ils ont agi de la sorte sur tous 
les raisins de la récolte de choix, ils les arrangent en 
sac, et les pressurent trois fois. Du moment que la petite 
cuve, placée sous le pressoir, est remplie du jus écoulé, 
l'on met en tonneau neub, bien lavés à l'eau bouillante, 
afin de prévenir la leiole jaune que le vin pourrait 
prendre, et qui le déprécie aux yeux des acheteurs. 

Les vins de France les plus ricbeseu couleur sontceux 
que l'on récolte dans !e département des Pyrénées- 
Orientales. On en attribue vulgairement lacauseàl'usage 
où l'on est de les plâtrer, mais c'eal à tort, le plâtre est 
là pour prévenir la dégénérescence acide que la matière 
sucrée surabondante non convertie en alcool ne manque- 
rait pas de déterminer. La dose de cette substance est de 
trois à cinq litres par sept hectolitres de liquide. Elle 
loi conserve sa franchise de goût et son bouquet. 

Cbaptal s'est trompé quand il a dit qne le plâtre ab- 
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sorbe l'bnmidité eicéâuile que peut contenir la ven- ' 
dange; il en est de mSme de Parmentier et de Proort 
qaand ils ont soutenu qu'il neutralise lea acides du rat- 

CHAPITRE XIV. 



En Portugal on prépare des vins doux sans termeabH 
tioD en mettant dans un baril ie jus eiprimé de rei^ns 
sucrés, blancs et rouges, séparés avec le plus grand eoii 
de tout grain encore vert ou gité. Dès que l'ou aperçoit 
le premier mouvement de la termentation, c'est-à-dire u 
bout de très-peu de jours, on emplit le touoeau aa quart ! 
au plus avec de l'eau-de-vie très-pure. La fermentation 
arrêtée, on bouche et l'on transvase un mois après, ei 
ajoutant, si besoin est, quelque peu d'esprit. Une fols 
clarifié, ce vin assez agréable se met en bouteilles; il 
acquiert, avec le temps, de précieuses qualités. 

Ce que nous appelons vulgairement vins doux esllt 
suc du raisin nouvellement exprimé ou moût : c'est du ' 
liqueur douce, agréable an goût, chez qui le principt ' 
spiritueux n'est pas encore développé, mais chez qui il 
ne tardera pas à subir un mouvement intestin, si la tem- '. 
péralure s'élève du i^ degré centigrade au 30*. Il siffia, 
bonillonoe et fermente vile. 

D«f vitu vieux. 
Au sortir de la cuve, et dans son jeune ige, le vin 
peut être bon et potable, mais ce n'est que lorsqa'ila 
vieilli qu'il a du moelleux, de la flnesse et surtout ce ve- 
louté qui plaît tant à l'estomac. Cependant, il ne but 
point croire que tous acquièrent ces précieuses qualités, 
bien qu'ils soient tenus dans des lieux et des conditions 
favorables; les uns s'acidifient, deviennent aigres; lu 
autres muoilaglneujt. graa, filants, désagréables à l'œil et ■ 
au goût. Nous verrons plus loin (chap. X?), commenton 
prévient ces inconvénients et ce qu'il fiiul lïUre pour j 






remédier; je dirai «eolement ici qu'jla sont dus i> ce qn« 
la tolalitâ de l'albumine végétale n'a pas été détruite 
durant la fermentation. 

Chauffage des vin>. 

Il est possible d'imprimer à un vin médiocre les qua- 
lités du meilleur, et lui attribuer dix à douze ans sans 
que les gourmets les plus flos puissent se récrier. En 
voici le moyen : on met son vin en bouteilles que l'on 
emplit à UQ verre près ; on bouche et on range les bou- 
teilles en un vase de cuivre bien élamé, rempli d'eau, 
dont on élève la température à 75» centigrades ; après 
une heure, on relire, on emplit les bouteilles, et on les 
boucbe hermétiquement On peut encore remplacer l'eau, 
qui peut avoir des inconvénients, en plaçant ses bou- 
teilles en un four à pâtisserie dont la chaleur est modé- 
rée : il but alors dem heures pour obtenir le même ré- 
sutlat. Hais, pour user avec avantages de l'un ou l'autre 
moyen, il convient de filtrer la liqueur, ou du moins de 
ta décanter, pour avoir une limpidité parfaite; n'y sou- 
mettre que les vins riches en alcool et surchargés de ma- 
tière extraclive; le vin faible ne résisterait pas, à moins 
que le vide de la bouteille ne fût réduit à l'espace abso- 
lument nécessaire à l'expansion du liquide.solliciléepar 
la chaleur. L'un et l'autre procédé sont depuis fort long- 
temps mis en pratique dans les magasins de Porto et de 
Madère ; là, on enferme les lonneaui, durant plusieurs 
mois, dans des étuves constamment entretenues à une 
température de 38 àU° cent. : aussitôt que le vin paraît 
avoir acquis la maturité convenable, on le ^t refroidir, 
on le colle, on le soutire, et on le livre au commerce. 

Les restaurateurs de Paris profitent de ces moyens pour 
vieillir leurs vins; cette pratique du moins n'a rien de 
ticbeta pour la santé. 

Jusque dans ces derniers temps, le chauffage des vins 
pour les vieillir a été une opération empirique que ne 
guidait pas l'eipérlenoe, et dont les moyens ne repo- 
saient que sur des données vagues et d'ailleurs fort peu 
pratiquées. Haisdepnis queH. Pasteur adémontréquel'on 
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pouvait prévenir les altérationa auxquelles les vins sont 
exposés, et en même temps les mûrir et en améliorer tss 
qualités par un cbauETage, c'est-à-dire eu les eiposaol 
peudanl nu moment à une certaine élévation de tempéra- 
ture et en prenant quelques précautions, le chauffa^ da 
vins est devenu une opération industrielle, qui a été 
pratiquée avec succès dans nos contrées viticoles et noi 
centres de production ou par de grands négociants. 

Nous ne décrirons pas le chauffage des vins à l'étnvs 
qui est pratiqué depuis longtemps, sans avoir jamais éU 
soumis à des règles certaines; nons ne donnerons pu 
non plus la description ou ne ferons pas la critique da 
divers appareils qni ont été Imaginés pour cet objet par 
HM. Raynal de Narbonne, Giret et Vinas deBéziers,Pe> 
rjer frères de Nîmes, Rossignol d'Orléans, Terrel dM 
Cbénes, F. Fuynel de Lons-le-Saulnier, Cb. Tetlier, eto-, 
dont quelques-uns sont très-ingénieux et remplisseal 
plus ou moins complètement les conditions du problème 
qu'il s'agissait de résoudre. Nous nous proposons toot 
simplement de faire connaître un appareil imaginé par 
M. F. Malepeyre (1) pour le chauffage des vins et qui noos 
paraît réunir toutes les conditions désirables. Avant de 
les décrire, résumons en peu de mois ces conditions, 

1° Il faut éviter pendant le cbauGfage que le vin te 
trouve, d'une manière un peu prolongée sur une sur^ 
un peu étendue, au contact de l'air, surtout lorsqu'il i 
été porté à une température au-dessus de celle ambiante. 
Dans une pareille circonstance, le vin perd une petile 
portion de son alcool, ce qui en abaisse le titre; il perd 
aussi de son bouquet et de son arôme, ce qui le dé- 
pouille d'une parlie de sa saveur et de l'une de ses plus 
agréables qualités. Oe là naît donc la nécessité d'opW 
en vases clos autant que la chose est possible. 

3" Le vin, suivant les eipériences et les iostructlont 
de H. Pasteur, ne doit pas être cbaulfé au-delà de SS*i 
60<> C, et jamais il ne faut qu'il soit mis en contact avec 
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des surtacoB portées à une température plus élevée. Les 
difficultés ponr régler ainsi rigoureasement cette tempé- 
rature Donnale de S5° à 60°, si I'od cbaufTe à feu nd, à 
l'air Chanel ou même à la vapeur, ont déterminé eo con- 
Béquence d'avoir recours à un chauffage au bain-marie 
qui donne une température plus douce, moins sujetle à 
des excès et qu'on peut régler ou conduire avec plus de 
facilité et de précision. 

3<> Il ^t, après qu'il a été cbaulTé en vase clos, que 
le viD soit ramené aussi et refroidi en vase clos et bors 
du contact de l'air, à la température régnante, avant 
d'être versé dans les fdls, les tonneaui ou les foudres , 
ou il est expédié ou conservé. Autrement il éprouverait 
des altérations profondes au moment où on le verserait 
dans les fats et où il serait en contactavec de l'air froid, 
contact qui lui serait très-nuisible. 

4° L'appareil doit être susceptible d'être nettoyé foci- 
lement et rapidement pour le débarrasser des dépôts, 
matières diverses, ferments et impuretés qu'entraînent 
souvent les vins, et qui peuvent s'accumuler dans divers 
points de cet appareil, et nuiraient aux opérations ulté- 
rieures, si l'on n'avait pas à sa disposition des moyens 
simples pour visiter leur intérieur, ta enlever les dépAts 
et en cbasser les impuretés et les ferments. 

Sf Cet appareil doit être établi de manière i pouvoir 
résister dans tous ses points à une pression de i-JSO à 
3 mètres d'eau sans en laisser échapper les liquides. 

6° Il est nécessaire qu'il ne puisse être attaqué soit à 
froid, soit surtout à chaud, par les acides tartrique, acé- 
tique ou autres que peut renfermer le vin ou qui s'y dé- 
veloppent au contact de l'air. Il faut donc, s'il est établi 
en cuivre ou eu fer, que les surfaces internes et même 
quelques-unes externes, en soient étamées avec soin. 

T' La manœuvre de l'appareil doit être fort simple, et 
à la portée de l'ouvrier d'une intelligence ordinaire. Elle 
devrait même être, s'il est poe^iible, à peu près automa- 

8" Il doit contenir peu de pièces, être construit sim- 
plement, mus en même temps établi solidement, et pou- 
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voir être dirigé par les employés ordinalrM dM cbaii, 
des distilleries agricoles, etc. 

(h> Aucune portion de vin cbauCTé ne doit échappera 
l'aclioD de la chaleur, condition qui n'est pas remplit 
dans quelques-uns des appareils qui ont été propràés. 

Voyons maintenoat commeat l'auteur a cherché 1 sa- 
tisfaire à ces conditions principales dans son appareil, et 
dont nous allons présenter une description en nons ai- 
dant de la figure 33, qui en est une section rerticatc inr 
la longueur. 

k,À. Bâche ou caisse rectangulaire en bois ou en tAle, 
étancbe et close, dans laquelle arrive et circule le tin 
froid el où se refroidit le yio chaud. 

B, B. Serpentin en cuivre, étamé en dedans et en de- 
hors, DU en étaiD fin, de 7 i S centimètres de diamètre, 
renfermé dans cette caisse, et dags lequel le vin chaud 
cirPnle en sens coBtraire du vin froid, aSa d'èlre ramené 
à la température régnante. Lacaisse et le serpentin reat- 
plissent donc le rôle de réfrigérant. 

C. Tuyau d'nn diamètre plus petit qae te serpenlin par 
lequel le vin froid arrive dans la caisse. Ce vin lui rat 
fourni par un tonneau ou un réservoir supérieur qui le 
verse par un tHtw de caoutchouc dans une cuvette C, ou 
mieux directement dans le tuyau C, qui est armé d'un 
robinet D pour en régler l'écoulement. 

E. Bout de tuyau avec robinet F, par lequel le vil, 
ramené à la température ambiante dans le serpentin, ett 
conduit par un tube en caoultdiouc jusqu'au fond da 
tonneau F', destiné à le recevoir presque sans le contMt 
de l'air. 

G, G. Cloisons alternatives établies dans l'intérienr dn 
réfrigérant, destinées à, dévier la marche du liquidefntid 
afQuenl, à le contraindre à circuler en zigzag sur Issur- 
ta^e convexe des branches du serpentin, à en lécher lei 
surfaces, afin de dépouiller plus complètement le via 
chaud qu'il contient de la chaleur qu'il entraîne après le 
chauffage, et le ramener à uoe basse température. 

H. Autre bout de tuyau portant aussi un robinet, ur- 
vanl à vider la caisse du vin qu'elle coatient, quand a; 
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vtat mettre Ad i une opération, nettoyer ou assainir son 
Tatérienr, soit avec de l'eai) pure, soit an moyen de la 

Fig. 24. Fig. 26. 



Fig. 23. 
1,1. Tampons à vis ou à bride fermant les coudes in- 
férieurs du serpentin et qu'on ouvre quand on veut vider 
eelai-ci du vin qu'il contient et le nettoyer. Les tampons 
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descondes inférieure portent de patila robinets i,«,qo"ott \ 
ouvre d'abord avant de les dévisser, pour faire conler 
le vin contenu dans les branches dans une cuvette K, 
munie d'uo robinet k, pour l'envoyer dans tel vase qu'on 
juge convenable. 

r,r. Tampons supérieurs, qui contiennent un bouchon 
de liège percé au milieu d'un trou, au travers duqoat 
passe un tube de sûreté. 

Les Qgures 24 et 33 représentent ces tampons 1,1, 
grandis pour l'intelligence des dËtails. 

L, L. Chauffeur du vin au bain-marie; ce cbeaffenrest 
en métal fermé à demeure dans le bas et dans le haal 
par un couvercle mobile, qu'on peut enlever à voloDté, 
en desserrant tes boulons ou lâchant les pinces qui s'as- 
semblent sur le collet du cbauQeur. 

H, H. Serpentin du chauffeur se reliant par un tuyin 
n avec le réfrigérant et qui circule en zigzag, alterna- ' 
tivement de droite à gauche et de gauche à droite dani , 
son intérieur, puis, arrivé près du fond, se relève verti- 
calement en m pour aller s'assembler avec ta dernièn 
braoche du serpentin B, B du réfrigérant A. 

N, M. Tampons à vis ou à bride qu'on ouvre pour net- 
toyer l'intérieur de ce serpentin, 

0. Robinet qui sert à vider ce serpentin du vin qu'il 
contient au terme d'une opération. 

P. Autre robinet pour vider l'eau du bain-marie, on, 
du moins pour en taire écouler une portion aSa de réEler 
la température. 

Q. Botte à feu, en lûle et en briques, ou fbumean o4 j 
l'on brûle le combustible nécessaire pour porter l'eaadn 
bain-marie à la température conven^le. 

R. Conduit ou rampant par lequel s'échappent lespro- 
duils de la combustion. 

On aurait pu faire passer le tuyau qui entraîne on 
produits à l'inlârieur du chauffeur, mais l'inventenr a 
pensé qu'on s'exposait ainsi à des surchauffes locales, 
à des avaries difilcites â prévenir et à constater, qui 
obligent à une surveillance plus pénible, et enOo idu 
accidents de plus d'un genre, et it a préféré laintr 
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la chaleur » dissiper dana nne cheminée séparée, c'est- 
i-dire foire one dépense un peu plua élevée de combus- 
tible, mais obtenir plus de sécurité, une sarveillance plus 
facile et moios de manœuvre dans la conduite de l'ap- 

S. Tube de niveau d'eau. 

T, Tube à robinets qui descend jusque près du fond 
da chauffeur, amèoe l'eau ^ide d'un réservoir supé- 
rienr, et sert, tant à remplir le bain-marie qu'à modérer 
au besoin la température de l'eau qu'il coutient. 

D.U. Petit tube de sûreté à cuvette, qui s'élève sur le 
fond du serpentin du chauffeur jusqu'à une hauteur un 
peu supérieure à celle de la charge liquide qui pèee sur 
son fond pour l'évacuation de l'acide carbonique, des gaz 
ou des vapeurs qui se dégagent toujours pendant une 
opération et peuvent entraver celles ou causer des acci- 

V, y. Autres tubes de sûreté qui s'élèvent sur la caisse 
et sur les coudes du serpentin de celle-ci, aussi pour l'é- 
vacuation de ces gaz et de ces vapeurs et la sortie de l'air, 
qui pourrait se loger et s'accumuler dans les coudas, en 
arrêtant la circulation du liquide. Ces divers tubes ont 
également pour objet de prévenir les effets de la dilata- 
tion du liquide par la chaleur. 

X, X, X. Thermomètres passant à travers des bouchons 
ou des boites i étoupes, aQu de pouvoir constater à cha- 
que instant la température des divers points du bain- 
marie ou du réfrigérant. 

T. Petit robinet sur le chauffeur pour la sortie de l'air 
lorsqu'on le remplit d'eau, et sa rentrée lorsqu'on le vide. 

Z. Porte du fOurneau. 

Quand on veut faire une opération avec l'appareil que 
nous venons de décrire, on procède de la manière sui- 

On commence à remplir le chauffeur L, L avec de l'eau, 
en ouvrant le robinet du tjuau T du réservoir de l'eau 
froide, et le robinet d'air l^t on laisse couler jusqu'à 
la hauteur marquée par Ifl'niveau d'eau S. En même 
temps, on ouvre le robinet F du tuyau E, où l'on a dé- 
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tacbé le boyaa de caoulcbouc qai pend dans le toa- 

Le cbauffeur étant ainsi cbargê d'eaa, on onvre le »>• 
binet D du tuyau d'alimenUtion C, et le tîd qui s'écoule 
d'un tonneau ou d'un réservoir par une manche en caout- 
chouc, descend dans le tuyau et vient remplir la caisse 
A du rerrigéranl, en chassant devant lui l'air qu'elle 
contenait, et qui s'écoule par le tube de sûreté U, on s'é- 
chappe dans le serpentin vide du chauffeur, pour se 
rendre au-dehors par le tuyau E et te robiuet F. 

En continuant ainsi à faire couler du vin, ce liquide 
atteintbienldlle plafond de la caisse A, et vient déborder 
par le tuyau n dont on avait eu solo d'ouvrir le robinet. 
Le vin coule donc dans le serpentin H du chauffeur, 
dont il remplit les diverses branches, en montant en même 
temps dans la branche ascendante m. où par suite de ta 
charge liquide qui pèse sur lui, il s'étëve dans la pre- 
mière branche du serpentin B, B du réfrigérant, redes- 
cend par la seconde, remonte par la troiaième, et ainsi 
de suite, jusqu'à ce qu'euflu il arrive dans la dernière 
branche, de laquelle il vient couler par le tuyau E. 

A ce moment, on ferme le robinet F de ce tuyau; on 
ajuste dessus le boyau de caoutchouc qu'on introduit 
jusqu'au fbnd du tonneau F*, et on maintient pendant 
quelque temps la charge liquide, pour que tout l'air que 
le vin a entr^né soit expulsé par les tubes de sûreté, 
et que le vin ne forme plus qu'une veine Quide bien 

L'appareil étant complètement chargé avec du vin, on 
ferme le robinet D du tuyau d'alimentation, et on ouvre 
de nouveau celui F du tuyau de décharge E, et aion en 
allume le feu dans le fourneau Q. Cet allumage doit s'o- 
pérer avec lenteur et précaution, atin de porter peu i 
peu la température de l'eau du bain marieiSS" ou 60° C, 
ce dont on s'assure à chaque instant en tirant en dehors 
les thermomètres 1, X, X, qui accusent la température 
de ce bain, et afln que le liquide puisse se dilater sans 
accident pendant que sa température s'élève. 

Dès qu'on a atteint cette température, et que le cou- 



tenu dn serpentin du chanSeur l'a partagea, od ouvre 
peu à pen le robinet Det on Tait arrWer, avec lenteuret 
précaation, de nouveau vin dans la caisse du réfrigérant; 
ce vin, sous la charge qui pèse sous lui, cbasse devant 
lai et tend à remplacer celui qui, remplissant l'appareil, 
a été chauETé au degrâ voulu dans le chauffeur, rel^idi 
dans le réfrigérant, et qui a'écouie i l'état froid pur le 
tuyau de décharge E, dont le robinet F est ouvert, par 
te boyau de caoutchouc dans le tonneau F. 

A partir de ce moment, la circulation du vin se trouve 
établie. Le liquide arrive froid dans la caisse A, s'y 
écbauifa pen à peu à mesure qu'il avance, en dépouil~ 
lant le vId qui coule en sens contraire dans le serpentin 
B, de la chaleur qu'il a entraînée et en se l'appropriant, 
puis il descend dans le serpentin chauffeur, où il reçoit 
te degré de («mpérature normale, remonte ensuite dans 
le réfrigérant, s'y dépouille à son lourde la cliateur ao- 
quise, et vient enfin se rendre à la température régnante 
dans le vase destiné à le conserver. 

Le premier vin qui conle et qui n'a pas été suffisam- 
ment chauffé, est reçu dans un vase A part pour être re- 
versé dans la cuvette C et passer de nouveau par l'ap- 

Avant que la circulation soit bien établie, nous avons 
recommandé de n'ouvrir que peu à peu le robinet d'ali- 
mentation et celui de décharge, afin que l'équilibre pnisse 
s'établir d'une manière correcte, et que les gaz aient le 
tempa de s'échapper par les tubes de sûreté. Cette re- 
commandation a tieaucoup d'importance. 

D'un autre câté, lorsque la circulation est établie, il 
but veiller à ce que la température du bain- marie reste 
constante et bien uniforme, qu'elle ne s'élève ou ne s'a- 
' baisse que dans les limttea lea plus resserréea, et pour 
cela on peut disposer de plusieurs moyens. 

1» Si la température tend à s'élever au-desan s de celle 
normale, et qu'on observe cette élévation aux thermo- 
mètres du cbaufTeur, on peut évacuer un peu d'eau 
chaude par le robiuet P et la remplacer par de l'eau 
froide empruntée au tuyau T. 

Tiffnênm. 27 
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Od peut aussi angmeDier la charge liquide en oOTTant 
plua largemeot le robinet D, eo accélérant ainsi la cir- 
cnlation da via qui, emprunlant amsi plus de chaleur 
an bain-marie, le dépouille promplement de celle en ex- 
cès. 

Enfln, et c'est le moyen le plue usuel, il faut modérer 
le feu dans le foyer, soil eoenlevaDt du combustible, soit 
en rétrécissant le passage de l'air qui sert à alimenter la 
combustloD, soit en projetant un peu d'eau sur les char- 
bons ardents, etc. 

3» Si, au contraire, la température tend à s'abaisser, 
il faut augmenter le feu, rendre le tirage plus aclir, ra- 
lentir la circulation du vin Jusqu'à ce qu'on soit parvenu 
à. rétablir l'équilibre. 

Dans tous les cas, on doit constamment veiller à ce 
que le vin qui circule soit porlé à la température nor- 
male et sorte ensuite à celle réguaote, qu'il n'y ait au- 
cune porlioD de ce liquide qui échappe à l'action de la 
chaleur ou éprouve un seul moment un surchauUage 
très-nuisible à sa qualité. 

On doit avoir bien soin de ne pas établir une inter- 
ruption trop prolongée quand on charge les tonneaux de 
vin qu'on veut chauffer, il faut même faire en sorle que 
l'alimentalioD soit parfaitement continue, parce qu'en cas 
d'interruption, le vin pourrait être surchauffé, ou qu'il 
hudrait fermer, pendant quelque temps, le robinet F, 
chose qu'on doit, autant que possible, éviter pendant la 
marche d'une opération. 

Si on suppose qae l'appareil, mesuré depuis le som- 
met du réfrigérant jusqu'au fond du chauffeur, ait 2 mè- 
tres de liauteur et qu'on donne au tuyau d'alimentation 
une hauteur de l°>.SOà partir du fond du réft-igérant, on 
anra nne pression d'environ 100 grammes par centimè- 
tre carré pour surmonter les frottements et obstacles 
imprévus, les changements brusques de direction, etc., 
et pour établir une circulation régulière. Si cette pres- 
sion ne suffisait pas, il serait très-fkciie de l'augmenter 
en élevant l'appui sur lequel on pose le tonneau qui con- 
tient te vin d'alimentation et la hauteur du tuyau C. En 
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déllDitive, ce n'est qu'aoe pression de 300 grammas, on 
environ un tiers d'atmosphère qai pèsera snr ie fond du 
serpentin cfaauBeur. 

Lorsqu'on veut mettre Bd à une opération, il faat d'a- 
bord éteindre le Teu et fermer le robinet d'alimentation 
D ; on évacue ensuite, par le robinet 0, le vin du cbaaF- 
feur, qu'on refolt à part, qui n'a pas été suffisamment 
obauSë, et qui a besoin d'être repassé. On ouvre aussi la 
robinet sur le toyan H et on évacoe le vin de la caisse 
dn réfrigérant. Bnlln, on ouvre aussi les petits robinets 
i, i qui laissent écouler, dans la cuvette È, le vin con- 
tenu dans les branches du serpentin B, B. Pendant cette 
évacuation l'air rentre daos les diverses parties de l'ap- 
pareil par le robinet T et par les tubes da sOreté U et T. 

Cela fait, on enlève les tubes de sûreté T, T, T, on dé- 
visse les tampons H, H du chauffeur et ceut I, I et I', r 
dn réfrigérant, on déboulonne les assemblages des tuyaux 
C, n et tn, et on nettoie avec des brosses et de l'eau 
l'intérieur des diverses branches des serpentins. On peut 
employer aussi, pour cet objet, des jets de vapeur si on 
le juge nécessaire à l'assainissement complet des pièces. 
D'un autre cdté, on enlève des obturateurs placés sur les 
cAtés de la caisse A du réfrigérant, qui ferment bennéti- 
qaement snr rondelles de caoutchouc, et on visite et net- 
toie l'intérieur de cette caisse. Enfin, on tourne les bou- 
lons on on relire les pinces qui retiennent en place te 
couvfg^l^jlu chauffeur pour le débarrasser des dép4ta 
qui ont i>a «e former sur la surface conveie dn serpen- 
tin ou snr les parois internes de ce chauffeur. 

Quand toutes ces opérations sont terminées, on laisse 
les conduits entièrement ouverts et exposés i l'action des 
courants d'air, et l'on ne referme l'appareil que lorsqu'il 
est parfaitement sec dans tous les points et à l'abri de 
l'oxydation et des moisissures. 

Dans tous les cas, il faut toujours en faire une visite 
scrupuleuse, et même rincer à l'eau chaude i l'intérieur 
l'appareil entier avant de s'en servir de nouveau, aBn 
d'éviter de donner au vin an mauvais goût on des pro- 
piiâiéc nnlsibles. 
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L'appareil que nous venons de décrire pourrait oncoro 
recevoir quelques améliorations propres à en rendre le 

service plus parWt on plus commode ; nous en aignalfr- 
roDB ici quelques-unes de celles qu'on pourrait Ini ap- 
pliquer. 

Afin d'éviter, ou in moins de rendre moins pénible la 
surveillance pour le maintien delà température, on pour- 
rait fort bien adapter au cbauBeur un des appareils con- 
nus BOUS le nom de régulateurs du feu ; celui de Sorel, 
par exemple, qui en réglant constamment la tempéra- 
ture et en ne lui permettant pas de s'éloigner sensible- 
ment, en plus ou en moins de celle qu'on aurait Biéa, 
rendrait en quelque sorte l'appareil automatique et d'une 
surveillance très-ftcile tout en donnant de bons résul- 
Uts. 

On pourrait aussi entourer le chauffeur d'aoe che- 
mise en feutre pour empécber la déperdition de la cha- 
leur^ lui conserver une température plus égale et la 
mettre à l'abri des changements brusques. D'ailleurs, on 
économiserait ainsi le combustible et l'appareil devien- 
drait plus facile i régler. 

Au lieu de chaulTer à feu nu et an moyen d'oo com- 
bustible brûlé sur une grille au-dessouH du chauffeur, 
on pourrait établir à une certaine hauteur, au-dessus de 
celui-ci, une petite chaudière en fonte où l'on entretien- 
drait à peu de frais de l'eau bouillante. Dn tuyau i ro- 
binet qui partirait du fond de cette cbaudièro entrerait 
par la partie supérieure du chauffeur et pénétrerait près 
du fond où il déboucherait, en permettant de réchauflier 
A. chaque instant le bain-marie. Cette chaudière sentit 
placée à peu de distance et à la même hauteur qne le 
réservoir d'eau froide, et par une manœuvre bien simple, 
ou réglerait en un instant la température du bain-marie, 
soit par injection d'eau chaude , soit par celle de l'ean 

Si on préférât chauffer i l'eau chaude par circulation, 
rien ne serait plus facile, en transformant la chaudière 
dont il vient d'être question, en un thermosiphon dont 
le tuyau d'eau chande et celui de retour plongeraieot 
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dam te cbauBIsar, en assurant 4- cdKt-ci les «vanlsget 

attachés à celte combinaison. 

Si on aimait mieux chauffer par circulation de vapeur, 
l'applicalioD du serpentin conducteur de vapenr ne pré- 
senterait aucune difficulté, et il en aérait de mémo pour 
QD cbauffage en barbotage. 
j Le cbauffage à feu nu par chargement de combustible 
I sur grille, pourrait, enfin, âtre remplacé par un ou plu- 
sieurs becs de gaz d'éclairage, dont le débit, et par con- 
séquent l'activité de la combustion, serait ré^é, comm» 
k rordinaire, par des robinets. Eu altumaot, modérant 
on éleignanl un de ces becs, on arriverait très-aisément 
i la température normale. 

Les avantages cle l'une ou de l'autre de ces modîBca^ 
tioDS dépendent des localités et des ressources économi- 
ques du pays en matière de chanlTage. 

L'appareil que nous venons de décrire conviendra 
piuticnlièremenl à on grand établissement industriel où 
l'on s'occupera spécialement du chaufbge des vins, ou à 
un grand propriétaire qui aura des récoltes considérables 
à chauffer pendant presque toute l'année. Nous ferons 
aussi remarquer que par sa bonne constmclion, la pré- 
cision qu'on peut donner à ses effela et son règlement 
âcile sous tous les rapports, il sera surtout applicable 
pour chauffer les vins jeunes et les vins Bns ; mais chez 
nn propriétaire dont les récoltes sont moios abondantes 
et pour de plus petits établissemets de chaulbge, nous 
croyons devoir proposer nn appareil plus simple, fondé 
sar le mémo principe, qu'on peut monter à peu de frais, 
lurlont dans les pays oiU'on pratique la distillerie et oH 
. la manceav re des appareils de distillation est connne de 
tont le monde. Une simple esquisse de cet appareil, que 
représente la Qgure 3S, en donnera une idée suffisante. 
Il se compose d'abonj d'un petit tonneau dans lequel 
on introduit nn serpentin ordin^e de S à 6 tours, qui 
sert de réD'Igérant. Dans ce tonneau pénètre au bas, d'nn 
celé, le tuyau d'alimentation, et, de l'autre, dans le haut, 
: le tuyau d'écoulement du vin froid. Le serpentin se ter- 
; mine enavantderalimentalioniparDQtuyaade décharge 
I 
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du tId refroidi , et i. l'autre bout 11 est assainblé avec la 
brancbo ascendante du serpeutio cbauffeur. 



Fig. 36. 

Le chauffeur se compose d'une barrique d'un dianètn 
plus fort que ie filtdu réfrigérant; îlcoDtieal de mène S 
à 6 tours d'un serpentin qui, arrivé dans le bas, M »• 
lève pour s'nnir à celui de ce réfrigérant. 

On peut disposer sur cet appareil les mêmes acces- 
soires que sur le précèdent, c'est-à-dire des lubea de 
sûreté, des tampons k vis, des robinets, des thennonè- 
tres, ete. 

Le cbanfbge peut s'y opérer par circulation d'NB 
chaude, de vapeur ou en barbotage, suivant les localiUi 
et les circonstances. 

La mise en train, la conduite et la cessation d'une opi- 1 
ration y sont les mêmes que dans l'appareil précédeil, 
et les rtgles que uons avons essayé de fonnnler ï trou- 
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vent ausai lear application. Noos ne croyons donc pas 
utile d'insister sur ce sajel. 

Les appareils que nous venous de décrire supposent, 
comme nous l'avons déji dit, le cbanOage d'une quan- 
tité assez considérable de produit, et seraient twauconp 
moins avantageusement appropriés à des chanOages par- 
tiels ou intermittents. La grande quantité de vin non 
cbauffé DU impar^tement cbaulTé qui remplit le réfri- 
gérant et lecbaaOeur, rendrait uneiwtile opération asseï 
dispendieuse, tandis que dans une opération poursuivie 
pendant longtemps, cette quantité de vin non chaulFé, 
qai reste la même,- est insigniQante comparativement i. 
celle qui a été soumise i l'opération du chauffage. 

Le chauOkge des vins a donné lieu à des débats, la 
plupart du temps entre des personnes les unes étran- 
gères à la pratique et les autres n'ayant jamais tenté la 
moindre expérience pour s'assurer des résultais réels de 
cette opération, ou, en mesurer comme il convient, tes 
effets. Mais dans ces derniers temps, un savant et émi- 
Dcnt cbimiste, bien connu par le soin et l'intetlieence 
qu'il apporte dans toutes ses études, H. Pasteur, a cru 
devoir s'occuper de cette question et, i la suite d'expé- 
riences bites avec soin et discernement, a formulé les 
conseils suivants qui peuvent être considérés comme le 
dernier mot de la science pratique: 

a 1* Lorsqu'on soumet an chauffage des vins tràs'jeu' 
Des et très-riches en matières sucrées (exemple, vins de 
18S8 et de 186S}, on leur donne le cachet de vins d'Es- 
pagne et de Portugal (goût de Rancio). 

a 3° J'ai reconnu que dans le cbauOage il fallait pren- 
dre en très-grande considération la quantité d'alcool 
contenu dans les vins et que leur vinoaité permettait 
d'aliaiaser le degré de chaleur nécessaire i leur conser- 
vation. C'est ainsi que dans les bonnes années, les grands 
vins de la CÛte-d'Ûr, dont la richesse peut s'élever à 14° 
centésimaux, n'exigent qu'une température de tUt" C. 
pour être préservés de toute altération ultérieure, tan- 
dis qu'un vin moins riche en alcool demandera au chanf- 
tago une température plus élevée. 
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« 3* L'âge d'an via exerce la plus grande iDDoence anr 
le caractère qu'il coa^rve après le cbanifage. Toat vin 
Tieux soumis au cbaufTage deviesl sec, maigre au gott; 
enfin il vieiliurde et laisse dans l'opération une grande 
partie de ses qualités et presque toute sa valeur vénale. 
Ce sont là les vins dont je ne conseillerais pas l'eiporta- 
tion. Si, an contraire, on applique le chauffage à un vin 
jeune, on le vieillit utilement, et on^ut le livrer plus 
Ut à la consommation. 

■ Ce principe, qui est le résultat de mes longues exp^ 
riences, résume, selon moi, (out ce que lecbauC^e des 
vins Uns présente de plus important. 

u 4' Dans le chaulée des vins, il faut tenir également 
compte du temps de bouteille. Ainsi, en prenant an vin 
àuD même tonneau, à quatreépoquesdistantesd'une année, 
en l'introduisant dans des bouteilles que l'on chauffe i 
la même température, j'ai obtenu quatre vins diSârents 
présenlant entre eux des nuances très sensibles. 

a Sf Le cbauffage donne d'excellents réaullats avec les 
vins blancs ; appliqué aax vins jeunes, il leur conserve 
cette qualité si précieuse que les œnologues désigneot 
sous le nom de tiqumir. 

H 6° La détermination du degré de chaleur auquel les 
différents vins doivent âtre chauffés est un des points im- 
portants de mes recherches. J'ai Kconnu en effet qu'une 
température eiagérée qui conserve les vins, leur aie ton- 
jours de la qualité; pour les vins Bus, la question était 
donc de flter le minimum de température pour assurer 
leur conservation. Depuis longtemps j'ai vuquelesgrands 
vins de Bourgogne pouvaient, sans perdre de lenrs prin- 
cipales qualités, acquérir une tenue remarquable par un 
ebauflage de SO degrés seulement. J'attache nne grande 
importance au feit que je viens de signaler, parce que 
j'avais déjà enlSSO indiquéce minimum de températnre. 

Il l' J'ai fait ressortir les avantages que présente l'em- 
ploi rapide d'une température peu élevée qui conserve 
mieux an liquide ses précieuses qualités. Plus tard, en 
1861, ayant été conduit par un beureux hasard à étudier 
sur les vins l'inOuence de ces basses températures long- 
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temps prolongées, j'ai reconnu le &it saiTaot : en cbauf- 
fnQt au-dessoas de SO degrés pendant deui moisdea vins 
de Bourgogne riches en alcool et en principes solubles, 
noD-Eeulement leur altération a été empSchée, mais en- 
core certains caractères appréciés des consommatenra, 
ont été développés, tandis que les roénies vins avalent 
souffert de leur séjour dans une manvaise cave. L'étnde 
de ce fait a encore eu pour résultat de me Sier mieux 
sur le minimum de température que dernsodaieDl lea 
grands vins de Bourgogne. 

( 8» Enfin le chauffage ne réussit pas avec toutes les 
récoltes. Avec lea vins de 186b, les résultats ont été re- 
marquables et ils me paraissent jusqu'à présent douteux 
pour ceux de 1868. On peut presque conclure de ce qui 
précède qu'il existe pour chaque échantillon de vin des 
conditions particulières de cbauffage, lesquelles doivent 
assurer à la fois sa conservation el sa qualité. On voit 
comme nous sommes loin des principes absolus d' Appert. 
Il faut remarquer que dans toutes ces expériences, les 
vins chauDés ont constamment donné des depuis; cette 
observation faite dès le principe, et qui d'abord n'avait 
pas été admise, a son importance dans l'étude desfer- 

« Enfin l'appréciation des efTeta du chauffage n'estsou- 
vent possible que longtemps après l'opération.» 



CHAPITRE XV. 

De k DégéttérceoeBM «t de* Altémtîon» da vin. 

Ce serait peut-être ici le lieu de parler de la mise eu 
bouteilles des vins, opération qui influe énormément snr 
le qualité et le mérite des vins, sur le cboii des bouchens 
el leurs qualités, le goudronnage des bouteilles, le ran- 
gement de celles-ci, mais nous préférons renvoyer au 
Manvelàii Sommelier qui fait partie de cette Encyclopé- 
die, et où toutes les questions relatives à la cave sont 
traitées avec bien plus de détails que non» ne poturlons 
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le faire ici. Od trouvera en outre dans ce manuel beau- 
coup d'autres (ostructioDS qui concernent plutût te com- 
merce que la fabrication des vins, tels que le mélange 
des vias, le vinage, les vins jetés, etc., et nous préférons 
nous occuper ici de la dégéaéreacence et des alCératioas 
que peut éprouver le vin. 

Bien que préparés avec le plus grand boId, les meil- 
leurs vins sont sujets à beaucoup de maladies : c'est 1* 
loi générale imposée à tout ce qui existe. L'acquisition 
de l'âge dépend de la température de l'année, de U qiu> 
lilé du cep, de la nature du raisin, des soins donnés i. la 
culture et à la préparation du vin, et de la bonté de la 
cave dans laquelle on le place. Ceux de la rivièra de 
Marne se conservent au plus de six à douze ans; ceux 
du Rb in dépassent le siècle; ceux du Midi comptent jus- 
qu'à vingt et trente automnes. Les vinft blancs ne peuvent 
guère soutenir que deux années de tonneau et quatre i 
cinq de bouteille ; les rouges durent plus longtemps. 

On ne peut pas dire, comme on l'a avancé, que les rai- 
sins provenant des terrains gras et bien nourris donnent 
des vins qui ne sont pas de garde, puisque ceux récoltés 
sur les palus de Bordeaux soutiennent les tnuets les plus 
longs, durent plus que tous les autres, et ne sent pota- 
bles qu'après neuf ou dix ans, lorsqu'on ne les a point 
^t voyager. 

Les altérations auxquelles les vins sont le plus fréquem- 
ment sujets, sont la graisse, l'aigre, l'amertume, la perte 
de la couleur, le goût d'éveni, de cbéne, de rance, de 
musc et celui de moisi. Les deux premières sont les plu* 
dangereuses ; toutes sont déterminées par cinq causes 
principales : 1° le défaut d'équilibre entre les principes 
constituants ; 3° la suspension de quelques-uns de ces 
principes, par aaite d'une dissolution imparfaite, ou d'un 
commencement de décomposition; .3° les secousses et 
commotions violentes qu'ils éprouvent; 4° l'augmenta- 
tion sensible de chaleur dans le local où ils séjournent; 
5° endn le contact avec l'air atmosphérique. 

Quand on n'a pas su prévenir ces accidenta, yo;oss 
comment on pent y remédier. 
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8 i". Dt LÀ CnAIRSK. 

La graisse est une altération laiteuse que coDlractent 
1m vins recueillis dans une saison pluvieuse, et qui ont 
peu reroienté ; ils perdent leur fluidité naturelle et Aient 
comme de l'buile. Les vins blancs y sont peu ai^els eo 
cercle, à moins qu'ils ne soient de très-faible qualité; 
ceuE qui sont peu spiritueux tournent au gras, même 
dans tes l>outellles bien bouchées; mais au bout d'un 
certain temps, ils se rélabllsseat ordinairement d'eui- 
mâmea : cela arrive d'ordinaire à la première on deuxième 
sève suivante. Le dépAt blancbâtre qui s'était manifesté 
de prime-abord, devient brun, se sèche, se détache par 
écailles; le vin reprend alors sa diaphancîlé, il est guéri. 
Cependant il n'est pas prudent d'atleodre ce moment. On 
doit aussitât le traiter par ce qu'on appelle eréme de 
lartr», ou biiarirale de potasse. On emploie cette substance 
de la manière suivante ; 

Pour un baril de la contenance de trois bectolitres, on 
prend quatre litres environ de vin (1) que l'on fait 
chauffer jusqu'à ébullition, et l'on y jette de S à 4 hecto- 
grammes de crème de tartre bien pure, avec autant de 
sucre dissous ensemble : on verse le tout bien chaud 
dans la futaille, on bouche hermétiquement, puis on agile 
en tous sens pendftot cinq ou sii minutes. Si, pendant 
l'opération, l'on s'apercevait que le vin pressât trop fcrr- 
lemenl les fonds du tonneau, il faudrait donner issue au 
gaz en ouvrant un fausse! près de la bonde; mais n'en 
laissez sortir qu'une petite quantité, car c'est le gaz acide 
carbonique qui dissout la Gliadine ou principe végélo- 
animal occasionnant la graissa. Deux jours après, on colle 
le vin comme à l'ordinaire ; mais au lieu de te brouiller 
à bondon ouverl, il fout flier la bonde, agiter le tonneau 
et le remettre en place. Au bout de cinq jours, te vin est 
clair, sec. limpide et absolument dégraissé; c'est alors 
qu'on le soutire. 

(1) One ce >oit du vin gru on tout antre, pen importa, l'efet ut 1« 
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Ponr le tîh en bouteilles, on le transvase dans on 
loûoeau, et Ton opère comme Je viens de l'iodiquer. 

On i-emédle encore k la graisse eo passant le vin sur 
de la lie fraîche, dans laproportion d'an vingt-cinquième; 
en collant et routant avec solo ; en t'exposaotà une tem- 
pérature plus chaude; en mettant les bouteilles à l'air 
viF; en collant les vins avec la colle de poisson et des 
blancs d'œufs battus ensemble; et, si l'on est pressé d'en 
faire usage, on répète l'un on l'antre des moyens indi- 
qués, plusieurs fois de suite, en ayant soin de veraer le 
vin d'une certaine hauteur, aSn que, par son agitation, 
il se mêle une grande quantité d'air atmosphérique dans 
la liqueur. Mais, il faut le dire, le vin que l'on rétatriît 
aussi promplement n'a jamais les qualités qu''il retroave 
quand la maladie se guérit naturellement. Quant aai 
vins Ans, le mieux est d'attendre que la graisse se dis- 
sipe d'elle-même, ce qui arrive presque toujours. 

On combat plus promptement et avec plus de certilade 
la graisse du vin par le taunin que l'on introduit au mo- 
ment du tirage, en quantité proportion née. Cette décoD- 
verte est due à l'observation ^te sur des vins rouges, 
ayant fermenté avec la rafle. Cette rafle conlienl une 
quanlité notable de tannin, et le vin qui en résulte ne 
tire pas ordïnairemeot à la graisse. On peut aussi re- 
courir aux charbons des végétaux herbacés que nma 
avons employés plus haut. 

Depuis un certain nombred'aDoées, des manipulatenn 
de vin de Champagne ajoutent à t'époque du collagedes 
vins une légère solution de tannin dans leurs tonneaiUE. 
Cette opération a pour but de clariDer les vins et de Ici 
empêcher de graisser. La graisse ou l'étal fiant des vlu 
est une maladie qui dépend de la présence d'un excès de 
matières mucilagineuses, d'albumine végétale, de gluten, 
etc. Ces matières s'épaississent avec le temps, rendent le 
vin (llaDi comme de l'huile et lui donnent un goût dé)> 
agréable. C'est ce qui empêchait autrefois de conserver 
longtemps tes vins de Champagne. On le conserve au- 
jourd'hui indéllniment, grâce an tannin. De là est née, 
en Champagne surtout, une branche importante de con- 
merce, la ftibricatlon et la vente des liqaetin U 



On se servait jusqu'à txs deraiers temps et beaucoup 
de maiaoDS se servent encore d'une solution alcooliqje 
de laoDia de ooii de galle. Celte préparation oITratt l'in- 
convénient de se combiner à l'élément ferrique du vin, 
de former un précipité noircomme de l'encre, très^bon- 
dant, ce qui rendait le travail des vins et leur éclaircis- 
sement long et didicile. H. Ba.cou, d'Eperna;, a eu l'idée 
de fabriquer du tannin à l'aide d'une solution aqueuse et 
légèrement alcoolique de cachou. Ce tannin a donné dans 
la pratique de meilleurs résultats que celui de noix de 
galle. Son précipité, en effet, a été moies coloré, moins 
abondant, plus sec, et les vins se soot clarifiés mieux et 
beaucoup plus promptemenl. La liqueur tannique au ca- 
chou offrait en outre ravaotage de ne coûter queS francs 
le titre au lieu de 8 à 16 francs que coûtait l'autre. 

Le tannin de cacbou dont nous venons de parler a snbi, 
en dernier lieu, un perfectionnement parles soins de «on 
inventeur. Ce perfectionnement consiste dans son épura- 
tion à l'aide d'une disliUatian forcét qui le dégage de sa 
partie colorante et de quelques autres éléments hétéro- 
gènes. Le tanninpasse ainsi, entraîné par la vapeur d'eau, 
à travers le serpentin, et s'obtient à l'état d'une liqueur 
blanche, légèrement rosée. Ce tannin de cacbou raffiné 
est versé dans une eau faiblement alumineuse avant d'ê- 
tre employé à l'usage des vins. 

Il paraîtrait que celle liqueur exerce sur les vieux vins 
de Champagne une action beaucoup plus énergique, plus 
pénétrante, plus salutaire et plus prompte que les li- 
queurs laooiques rouges et surtout que le tannin de noix 

Tous les vins peuvent tourner à l'aigre, trois causes 
les y disposent, la mauvaise condition de la fermentation 
primitive, l'exposition à une température au-dessous de 
IS' centigrades, et le peu de vinoailé de la liqueur; ce 
sont surtout les vins faibles qui y sont plus sujets. Cette 
altération a pour cause le contact de l'air sur les grappes 
I qui s'élèvent en tbrme de chapeau au-dessus de ta li- 
Vigttro». 28 
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quenr; elle est surtout tris-commune au moment oEt U 
Tlgue est BD sève et k l'époque de sa floraisoD ; elle ae 
fait anasl remarquer lorsque le raisin commence à rou- 
gir ; c'eit alors qu'il faut apécialemeul surveiller ses vio». 
Cette altération demande à être saisie presque à rinslanl 
jaste de son principe; elle ne se rétablit pas d'elle-même, 
au contraire elle pousse incessamment le vin à s'acidnler 
de plus en plus. En l'attaquant dès son origine, on peut 
l'arrêter et prévenir ses effets. Il faut transvaser auesilM 
dans un tonneau imprégdé de soufre au moyen des nè- 
ches indiquées plus haut, le placer dans un local plus 
froid que celui où le vin se trouvait, et ouiller avecsoin. 
Chaque chef de chais a ses recettes particulières. Celui-ci 
recommande de dissoudre du miel ou de la réglisse dans 
le vin; celui-là promet tes plus grands succès, si l'on 
veut ajouter au vin malade un cinquième de lait écrémé. 
L'un ordonne de le saturer d'une combinaison d'acétalo 
de magnésie ; l'antre a recours à la gélatine d'os, ouhieo 
lu marbre pur réduit en poudre, ou mieux encore à des 
chAtaignes bien sèches, parfaitement saines et dépouil- 
lées de leur enveloppe, que l'on triture un peu et quo 
l'on lient dans un eac de toile long. Le meilleur moyen 
est de faire passer 4e l'air à travers sa masse, oa mienz 
ncore de retendra quelques instants sur )a veadango 
après l'avoir décuvë; l'une et l'antre opération remet le 
vin dans son état naturel, et lui 6te presipie toute son 
acidité; mais il faut se presser de le bikre ou de le ven- 
dre, parce qu'il est à peo près certain qu'il reviendra i 
■OD précédent état au ntoment de la pousse des vignes. 

Si l'acidité est portée au second degré de la fermenta» 
tiou, l'acescence, on tenterait vainement de fure rétro- 
grader la marcbe de la dégénérescence, tous les moyens 
qa'on mettrait en œuvre pour masquer le goût, ne réus. 
liraient point, il faut se résigner à en h\re du vinaigre. 

Si l'acidilé n'est que superflcielle, on peut, en rem- 
plissant le tonneau, sans secousse et avec l'inatrument 
de Herpin (décrit plus haut, lig. 20, page 38S), plongé 
de quelques centimètres dans la liqueur, déterminer la 
sortie de tout le vin glté par l'ouverture de la bonde; 
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le liquida s'élerant peu i peu dant la (utaiUe, la portion 
altérée ae déplace sans woouKse et mdb s« mélaDger aa- 
caoement avec le vin da tonneaa oa avec celoi «mployé 

an remplissage. 

Certains marciiaiide recouraient, naguère encore, aux 
préparations de plomb, pour remédier à cette altération. 
Soua une aaveur sucrée et fallacieaM, ils cachaient un 
des poiions les plus dangereux. La science a mis un terma 
à ce crime en le dévoilant, et en fonnilssaat à obacnn lei 
moyens de découvrir la présence des sels de plombdaet 
le tId. Cea moyens sont l'épreuve par un soluté de anl- 
fnrede cbaui dans l'acide bydrochlorique. Le soluté pré- 
cipite ansaitdl en noir le plomb eiiatant, et laisse intaot 
le fer qui se troove dans le vin, comme il existe dana U 
plupart des corps. 

Lorsque les vins sont Datureliement acides, on les 
adoucit en y ajoutant eert^ue qaantité de craie, qui 
donne naissance i un précipité de tartrate de cbanx. 

Dans le Bordelais, le* vins une fois soutirés, roéobés et 
ronplis, sont placés en chantier, la bonde inclinée de 
manière i ce qu'elle baigne toujours dans le vin ; en cet 
état, il ne se forme jamais i la surface ces efilorescencea 
qui, tombant bientût au fond pour en soulever d'autnwi 
y établiBSent le siège de la fermentation acide. 
g 3. DE l'ahertck. 

Cette maladie attaque particalièremenl les vins qal ont 
le plus de qualité; elle est une suite de la C^rmentalioD 
insensible continuée dans le verra ou les tonneaux, et DA 
se montre que lorsquelevin a vieilli. Les vins de IToQue, 
d'une partie de la Gûte-d'Or et de Saène-et- Loire, qui y 
sont très-sujets, ont, i l'époque de la maturité, un petit 
arrière-goai acerbe ; ils restent Boovent clairs pendant la 
cours de la maladie. S'ils sont en tonneau, l'on peut les 
rétablir, soit en les passant sur de la lie nonvelle, soit en 
ies renoQvelant avec dn vin plus jeune du mèma crd ; 
mais ils perdent leur tKinquet et sont très-suscepliblas 
de s'altérer de nouveao ; il fout les transvaser et les em- 
ployer de anite, on bien lat brûler. o'esl4rdir« le« coq- 
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vertir en eau-de-vie. On peut aussi les coller avec quatre 
blaDcs d'oeufs rrais, et ta[sser reposer un ou deni mois, 
. puis, quand ils sont parfaitemeot éctaircts, soutirer dans 
une futaille légèrement imprégnée de soufre. 

Si les vins sont en bouteilles, on peut espérer les voir 
te rétablir d'eui-mâmes au bout de deux on trois am, 
mais 11 ne ftiit point les déranger, lia ent alors perdu de 
leur couleur, de leur bouquet, mais ilsgagnent en finesse, 
ils sont agr^bles à boire et chauda à l'estomac. On asois 
de les transvaser avant de les transporter. Cette pratique 
est recommandée par quelques propriétaires; il en est 
d'autrea qui accélèrent le rétablissement de leurs vins en 
bouteilles ea transvasaot avec soin, et en renouvelant 
cette opératioD toutes les fols qu'ils voient un nouvean 
dépOt se fbrmer. 

§ i. PERTK nB t-A COnLEDR. 

En TielUtssant, tous les vins sont sujets i se décolorer; 
ptns ils sont chargés en couleur, plus ils deviennent pl- 
ies, et n'en sont que meilleurs; mais quand c'est par ma- 
ladie, ils perdent leur iranspareoce ; les rouges deviei^ 
nent noirs, les blancs prennent une teinte jaune livide, 
leur goût est très- désagréable, et on les dit alors échavf- 
fit, en jNttuia, ou bien encore pris itu guCu d'Miattd. Celle 
maladie a lieu durant les grandes chaleurs, elle pousse 
tes douves, détermine la transfusion de la liqueur i in> 
vers les joints, et lorsqu'on ouvre un trou sur le lon- 
nean à l'aide d'une vrille, le vin sort en silDaDt et m 
écumanl. 

On arrête cette fermentation nouvelle, tumnltuensa, i 
l'aide du tartre pnriSé réduit en poudre très-fine, que 
l'oD agite à plusieurs reprises dans le tonneau ; mais il 
est préférable d'abord d'ouvrir la bonde pour donntf 
issue au gaz qui se dégage; ensuite on transvase dans 
on tonneau bien soufré, on le place dans une cave trèe- 
fraîche, on le soutire de nouveau et l'on colle. Si ces 
moyens ne suffisent pas, il ^ut couper, rajeunir par al 
mélange de vins fermes avec des vins tendres, dee viu 
déjà anciens avec de ptna nouveaux ; mais n'emplo^ 
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pour cet effet que les vlnâ da mime ci 
avez paa d'autres, avec ceux que j'ai i 
des mélaDges, et eartout Tailes bien attention que le n< 
Tean ail au moins dix mois et même l'année : si voua 
ajoutiez des vins de quatre à. cinq mois avec ceux dA 
trois il quatre ans, i plus forte raison avec de plus i%é9, 
leurs principes ne seraient plus en harmonie, et ce mé- 
lange, loin démettre un terme à la détérioration, l'exci- 
terait de plus en plus. 

Les anciens oenologues ont donné des conseils tout dl^ 
férents, mais les progrès de la science eu ont taii justice. 
On avait proposé l'emploi de la glace contenue dans unA 
vessie, et introduite par la bonde; ce moyen n'est pas à 
dédaigner, il eat même excellent, quimd on a. de la glaça 
i aa disposilioD. 

Ou cile quelques exemples de vins frappés de cet accf- 
dent, qui se sont rétablis d'eux-mêmes, particulièrement 
ceuE qui se trouvaient dane let bouteilles. Le fut est iD> 
contestable; mais il ne faut pas s'exposer i perdre tout 
Bon via pour attendre une révolution dont on n'a pas 
noté toutes les circonstances : il vaut mieux le soufrer, 
le coller, le soutirer, et le tenir en de« caves fraîches. 

% S. DD GOUT n'tVEHT. 

Quand un vin est piqué ou a pris du goât d'évent, on est 
certain qu'il a été mal bouché, que l'air extérieur l'a 
frappé, et que sa ruine est certaine. En effel, i l'appau- 
vrissement qui le cu^clérise alors, il Joint la perte da 
son bouquet; il se trooble de plus en plus, et montre ces 
fllamenta blancs qu'on nomme la fleur, et qui sont la 
preuve de l'altération du principe végétO' animal. Dans 
son principe, cet accident peut être aisément combattu, 
surtout si le vin a du corps et de la force ; on le soutire 
dans BU tonneau vide de bon vin, et imprégné de l'o- 
deur de mèche soufrée; on remplit le vase et on leferme 
hermétiquement; quinze jours après, on colle son viuei 
on le soutire de nouveau, puis on met en bouteilles. 

Mais, si le goûl d'évent est très -prononcé, il faut rem- 
placer un bon tiers de la liqueur par noe quantité gem- 
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blable, et parfois ptus forte, de vin plus jeune et sufUnil 
plus spiritueux ; et, ce qui serait préférable, jeter dasi 
le tonneau de 30 à 40 litres de lie fraîche pour une pièct 
de 340 bouleilles, bien meier avec le vin altéré une fois 
par jour, et ce pendant trois ou quatre soleils; laisser 
ensuite reposer un mois, puis soutirer et mettre en boH' 
teilles. Si l'accident a lieu au temps des vendanges, on ss 
trouvera fort bien de passer le vin sur le marc. 

Il n'est point nécessaire de dire ici que l'on doit sn- 
teodre par lie fraîche celle que l'on obtient au soulirags 
des vins nouveaux, et qu'où peut lui substituer pourcw* 
tains vins l'eau-de-vie et même l'alcool, dans des pro- 
portions raisonnables. Que l'on se garde surtout de toute* 
les drogues que les lois prohibent, que le crime seul em- 
ploie, tels que le sel de saturne, la céruse, la lithai^; ' 
ces préparations de plomb sont des poisoos. 

Un propriétaire est parvenu à sauver des vins piquée, ! 
en arrosant, aux époques déjà indiquées où le vin Ira- 
vaille, les tonneaux à l'extérieur avec de l'eau de pails, 
et m£me en appliquant dessus de la glace. Ce froîdopèie 
d'une manière aussi prompte qu'beureuse; il arrête li 
fermentation dans ses éléments, et l'empêche de se dé- 
velopper. 

§ 6. DD eODT DE HOISI. 

Plusieurs causes peuvent donner naissance à cet acci- 
dent grave. Un tonneau mal préparé, uu œuf gâté ein- 
ployé pour le collage, une énorme quantité d'insectes 
écrasés au moment du foulage [1], des raisins pourris in- 
troduits dans la cuve, etc., suffisent pour i m primer le 
goût de fût ou de moisi au meilleur vin, et lui eaiever 
tout son bouquet. Si vous transvasez dans un tonnesn 
bien conditionné et soulïé, si vous ajoutez quelques 

(I) On a m, nous apprend Cbaplal, en 1791 et 1791, le proddt 
d'une Tondange altéri, dane lea premiers temps, fai vae einu ita, 
DansâBbouda, qui ilispunt à la snite d'une fennentatioa pre1eii|ée. 
Cet acoideut était db lune éuarmequaDlité de poDaiKsdes hoiafoi 
s'Miieat jettei atu les raisins, et qn'oii avait écrasées dnnnt le ta- 
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DOTAUX de pèches coocassés, bois et smandes, voua poa- 
vez espérer remédier aa mal. pourvu qu'il soll alUqué 
dès son commeDcemenl. D'autres conseillent l'emploi da 
charbon de hêtre en poudre, on mieux encore du char- 
bon d'08, jeté BU fond du tonneau , ou bien d'y mettre à 
macérer, pendant un mois, un chapelet de oèQes bien 
mûres coupées en quatre; ou d'y faire infuser, pendant 
deux ou trois jours, une croûte de pain grillée, du fro- 
ment torréfié, mis dans un sac et suspendu par iabonde. 
Mais ai l'altération est complète, il ne ^ut pas s'abuser; 
il est difficile, pour ne pas dire impossible, de rétablir 
!e vin, même par le mélange avec d'autres vins. 11 don- 
nera une mautaiae eau-de-vïe et ne sera même point 
propre à donner un vinaigre passable. 

Lorsque le vin est surpris par le froid au point d'être 
gelé, soit i la cave, quand elle est trop accessible à l'air 
eitërieur(l), soit lorsqu'on le fait voyager en hiver, ii 
hut avoir soin de le soutirer de suite, et empêcher que 
les glaçons ne se rompent et ne soient entraînés dans la 
liqueur. Les glagoDS confondus avec le vin le rendent 
faible et plat, l'eau, qui en est une des parties consti- 
tnantes, est devenue, en subissant l'action du froid, fade 
et crue. Hais quand on a agi avec précaution, s'il y a dé- 
chet, d'un autre cdté, dépouillée de la partie aqueusequi 
^t aisément tourner à l'aigre, surtout les petits vins, la 
liqueur devient plus spiriiueuse; et si c'est du vin nou- 
veau, il perd beaucoup de sa verdeur. Cette propriété 
des vins gelés détermine quelquefois les vignerons à ex- 
poser leurs lonneani aux grands froids. 

Si, négligeant ces vins, on attend que le dégel s'opère 
dans la futaille, on ne sera pas et une de les trouver trou- 
bles, sensiblement décolorés et même d'une teinte livide. 
Alors il faut, pour les conserver, refaire la liqueur, la 

(I) Comme en tl3S, ta 1116, où li geMe St Ichtet let touQ»ui, en 
llU. en 146S, en 1!>44, en IMS, «n 1TT«, «t duu le> uméei ISIT 
M 1871 du» {lulqnel localltii. 
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soutirer dans lea lonnmui forlABitaat sonA^, et la rani- 
mer en mettant an décilitre d'alcool pour une pièce de 
cent ciQ((uan(e txiutellles; OD bouobe hermïtiquemeot, el 
après plusieurs jours, si le vin est bien rétabli, on colis 
el on met eu bouteilles. Le via, qui demeure trop aChIbll, 
peut être restauré en le eoupaut avec du via plus tùrt. 



Tous les tIds qui vieillissent natarellemeot M trou- 
blent par le principe colorant qui dimiDue d'Intensité, 
forme dépAl et s'unit à la précipitation des sels ; mais 
comme ces vins ont acquis tout te degré de maturité qal 
leur est propre, l'albumine, la colle de poisson, la gela- 
line sont impaissants pour les clarifier par suite de l'ac- 
tion chimiqae de ces substances sur le tannin, réaction 
aussi funeste sur les vins vieux, qu'elle est précieuse et 
même in dispensai) le ani vins nouveaux. J. Saladin, de 
Moulins (Allier), a voulu l^ire disparaître cet incoov^ 
nient et trouver un oorps qni n'eût qu'une action méca- 
nique et fonctionnât comme un filtre. L'alumine à 1'^ 
tat de gelée lui a donné la moyen d'arriver à cette 
double condition ; ainsi disposée l'alumine a de plut 
l'avantage de pouvoir séjourner indéfiniment dans les 
tonneaux sans y déterminer la moindre altération. Voici 
ta méthode pour préparer cette matiâre inorganique : on 
prend 500 grammes d'alun du commerce, autant de 
sous-carbonate de soude, ou criilaui de soude, que 
l'on met à dissoudre séparément, et chacun, dans deux 
litres d'eau bouillante; les deux liqueurs refroidie* so 
mêlent ensemble et sont jetées ensuite sur une toile ;. U 
magma une fois égoulté, prend ta consistance de gelée ; 
on délaie cette alumine en gelée dans deux litres de vin, 
on verse dans une barrique de denx heclolltree, en agi- 
tant fortement; quarante-tiuil heures après, tactariSca- 
tion est parfaite. 

g 9. nts VINS SOI DtrosiNT. 

A mesure aussi qu'ils gagnent de l'âge et suivant lea 
crûs et les années qui les ont produits, certains vins sont 
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sujets i déposer une matière dont la nature et les pro- 
priétés De sont pas comparables à la lie. Celte matière 
est de deux sortes : l'une se réunit en masse au fond du 
vase, ou bien adhère aux parois qu'elle tapisse; l'autre, 
EpéciBquemeni plus légère, flotte suspeudua dans une 
portion de la liqueur. 

Four s'assurer de la nature de ces dépôts, qui offrent 
une apparence de litbai^e, Deyeui conseille, après les 
avoir Tait dessécher, de les poser sur un charbon ardent : 
:1s brûlent, en répandant une vapeurépalsse qui a l'odeur 
de tartre brûlé; et, en continuant le feu, ils laissent un 
petit résidu blanc qui n'est autre chose que de la potasse ; 
tandis que, si l'on soupçonne la présence de ta litbarge, 
on verse du sulfure de potasse ou Toie de soufre dans la 
liqueur, et aussitôt on volt se former un précipité noir, 
alfondant. 

Le tartre se précipite sous Torme de petits cristaux 
écaille us dans presque tous les vins, même les meilleurs: 
il se présente sous Ibrme de sable bourbeux quand les 
Tins sont gras, et dans ceux mélangés qui n'ont pas sabi 
DD même degré de fermentation. Le tartre ne commu- 
nique aucun mauvais goût à la liqueur, et n'altère que 
très-peu sa limpidité ; on dit même qu'il la rend beau- 
coup plus fine, moins sujette aux maladies, et qu'il la 
coDserve fort longtemps. Ne changez pas votre vin de 
bouteilles, si vous ne voulez point le boire de suite, car 
il SB formera bienlât un nouveau dépôt. Hais le transva- 
sement est de toute rigueur, si vous voulez transporter 
votre vin ailleurs: sans cette précaution ils pourraient 
demeurer troubles très-longtemps, et même contracter 
DU mauvais goût. 

Le transvasement exige de la patience, une certaine 
adresse, et que l'on ail la précaution de le ^re lentement 
jDsqu'à la dernière cuillerée, que l'on rejette. 

C'est ici le moment propice de recourir à la cannelle 
sérifère de Julien. (Voyez ce que j'en ai dit plus haut, et 
consultez les ligures Si et 23, page 386). 

Les vins rouges donnent des dépôts pins volumineux 
qne les vins blancs. Ceux dont le dépAt est tellement lé- 
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ger qa'il se mâle dans \a. liqueur au moment o& l'on dé- 
place la bouteille, ne peuvent pas Stre transvasés par> 
fititement clairs ; les vins mousseux sont dans ce cas. 

g 10. GODT DI CBtKE, DE RANCB ET DE «DSC. 

Les tonneaux faits avec les bois de chêne sont aojets 1 
dégager une plus ou moins grande quantité d'sclde gal- 
lique, et de rendre ainsi le vin ïpre et dar. Si l'on n't 
pas eu le soin de mettre le tonneau déFoncé i tremper 
pendant quelques joars dans nue forte lessive de cen- 
dres, le vin contracte ce principe d'astringence, et ne le 
perd que Irèa-dîMcilefflent. Ou peut aussi laver avec m 
lait de chaux, puis rincer â eau froide jusqn'à ce qu'elle 
sorte claire. Les vins ainsi altérés ont te goâi 4e cMnt. 

Le goûld* rance provient d'une substance visqueuse 
particulière au bois ; en se pourrissant à la manière des 
graisses, cette partie muqueuse donne à la tiquenr avec 
laquelle elle est en contact, la saveur et l'odeur propret 
à ce genre de décomposition. Pour corriger ce vice, on a 
recours à la graine de moutarde ou de genièvre, ils 
sauge, etc., qui agissent sur la liqueur par leur buile et- 
sentielle, et la ramènent à nn état convenable. 

Une autre altération est le Mtuquin ou odeur du mae, 
contenue dans certaines parties constituantes du bois, et 
que développe leur combinaison avec les principes fer- 
mentescibles du vin. Cette odeur est d'ordinaire eztré' 
memeni volatile, elle se dissipe en ventilant le vin. 

g 11. CDtBiBON nES Tins kalidib. 

Un habile cultivateur de la CAtc-d'Or, H. Demermetf, 
membre du comité central d'agriculture de ce dépane- 
ment, a fait connaître il y a plusieurs années, dans an 
journal que publie le comité, un mode nouveau ponr 
guérir les vins malades, que noua nous empressons de 
reproduire dans l'espoir qu'il trouvera de nombreuse) 
applications en France. Nous laisserons parler le savant 
agronome lui-même. 

■ FnmMr* txpérimm. — J'avais dans ma cave on a^ 
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S8Z grand nombre de bouteilles de vin de bonne qualité, 
mais trèa-Tieas (1), et, par ce tait, devenn trop amer (2} ; 
je te consacrai à des expérieDces. Après de nombreux es- 
sais et beaucoup de bouteilles sacriBées, je fus conduit à 
introduire dans l'une d'elles une pincée d'acide oiali- 
que(3) ; j'agitai ta boateille, le vin se troubla, nn gaz se 
dégagea, puis, quelques minutes après, le vin avait perdu 
son ameiiume, sa saveur sembla rajeunie, et l'ardme, 
obscurci par le dégagement du gaz, reparut avant qu'une 
heure se fût écoulée (4), 

a Je n'entrerai point dans des détails sur les suites de 
cette expérience; il faut des observations de plusieurs an- 
nées pour les bien conoattre. II serait seulemeol à dési^ 
rer que les études chimiques noua apprissent quel est le 
gaz qui s'est échappé du vin. Serait-ce de l'acide carbo- 
nique ? L'adde oxalique s'est-il combiné avec les parties 
colorantes on te tanDln: s'eet-il emparé de quelques par- 
ties de la potasse du tartre. L'acide tartrique s'est-il mis 
â DU (5), ou s'est-il combiné avec quelques particules de 
chaux. Il serait à désirer qu'après avoir enlevé au vin 
son amertume, la science pût la lui rendre, ce qui dé- 
montrerait complètement qu'on a déconvert la cause de 
celte miUadie. 

a fMuztima expMmet. — J'ai fttil fondre dans l'eau 
distillée, séparément, divers échantillons de sucre de 
pommes de terre, du sucres bruts de betteraves et de 
cannes. Après les avoir filtrés an papier sans colle, j'ai 
mis dans chaque dissolution une pincée d'acide oialique. 
En quelques minutes, tontes ces eaux sucrées se sont 
troublées, puis il s'est précipité des dépOls plus on moins 

(1) C'était du GbambertiD de H un, ds lU récolte ; ja l'init m- 
tri, mils je ne uù pLcs i qaeUit dau; c'est païuqiuij j'ai oâglig^ 
de détecmicei k quintilé d'itcool i^u'it ccnleuit. 

{ï) Je n'ai pas la prâtention ds ressusciter ou vin dËcomposÉ, mais 
leDlement de guérir un vin malade. 

(S) n est nne quuntitÉ qu'il faut atteindre et ne paj dépasser. 

{*) Celte eipèriencea éth Eiile en présence dn Cemité leiilnl d'i- 
gricuttim deÙGAIe^'Or, daaa nstincc da 3 sepluntira 1943. 

(S) Cause pssiiMe de pbtaomtae da i^unisteiiKnt dn no, qii* 
j'ai indiqué ^lu hmt 
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volomiDeux : j'ai fait subir la mSme épreuve à des su- 
cres blancs de premier cboii ; l'eau qui en avait été sa- 
turée n'a produit aucun dépCI, et n'a nèné point perdu 
sa Ijmpidiié. 

a £iiste-t-il une rânneiîou entre les résultats de ces 
deux expériences. 

« Si ce soupfon est fondé, il en résulterait que les im- 
puretés des sucres bruts que l'on emploie quelquefoîi 
daus l'inteution d'améliorer les vins, peuvent contribuer 
en quelque chose aux maladies auxquelles ils sont si 



C'est nn art cruel et perflde que celui qui vient sub- 
stituer des imitatioDs insalubres et tout arliddelles, àdea 
boissons agréables, samedi et naturelles. Il est du devoir 
de riionnéte homme de les dénoncer, de les poursuivre, 
tussent-elles placées sous la protection des agents dn 
pouvoir, fussent-elles admises à figurer, comme en 1827, 
aux expositions solenuelles des produits de l'industrie 
nationale. Dans un pays tel que la France, où la vigne 
joue un râle aussi important, sous le double point de 
vue de l'agriculture et du commerce, où elle occupe et 
alimente la population presque entière de plusieurs dé- 
partements, c'est un crime de tenter de la sorte d'aflai- 
bllr la haute réputation, la réputation justement raériléa 
de nos vins et de nos eaux-de-vie. Laissez vos liqueurs 
factices, vos vins frelatés à la jalouse Angleterre, i la 
sauvage Sibérie ; porleZ'Ies leur si vous êtes satistiits 
d'une découverte désastreuse ; mais, si vous restez sur te ' 
sol sacré, sachez le respecter, ne venez point désbériter 
vos compatriotes d'une production naturelle, qui met 
chaque année en circulation, dans l'intérieur, un mil- 
liard six cents millions, et qui verse également, cbaqas 
année, dans le commerce extérieur des vins et des eaiix- 
de-vie, pour une valeur de plus de deux cents millions 
de francs. 

En août 1827, j'ai élevé la voix contre l'honoear ac- 
cordé aux iiim ie ChabUa êl d^Anjou facikti, de siéger 
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auprès de aoe productions agricolea et nuiafacUirlâreB ; 
j'ai regarda cette hveor comme un ontrage Tait à ma pa- 
trie, comme one conpable concession à la fraude, comme 
nnattentat àlasâretépnblique, poisqn'it encourage l'art 
odieDi de Arelater les vÎqb, et je dos m'indigoer et appe- 
ler sur l'aulear l'animadvereioD de tous les bODS ci- 
toyens. L'intéril de uotre agricollure et de notre com- 
merce, l'iDtérSl du riche et celui du pauvre, la raison et 
la loi, foui ici toute ma force et légitimeut l'anathèroe 
que je reuouvelle en ce moment. 

Peu m'importe que l'analyse cliimique démontre que 
ces Tins factices contiennent toutes iessubslancesqui se 
trouvent dans les vins proprement dits ; ils n'en sont 
pas moins le résultat d'un mélange étranger à la vigne ; 
et qui me répond de leur salubrité 7 La combinaison des 
éléments do vin ee fait dans le sol, dans le corps du cep, 
dans l'action de l'air, de la sève, et d'uoe foule d'autres 
Circonstances plus faciles à indiquer qu'à suivre, qu'à 
expliquer ; cette combinaison a lieu molécule à molé- 
cule, la fermentation les coordonne en uo tout homogène, 
en un composé parfait que l'on n'tmilera jamais, que 
l'organe du goût, s'il D'est point blasé par des jouissances 
ootrées, mal enteodoes, floira toujours par découvrir. 
Tous ces mélanges illicites sont pernicieux; en leur don- 
nant accès i la table de la famille, c'est assumer sur sa 
t£te une grande respoosatiilité, c'est partager le crime de 

Dans le nombre des substances indiquées pour recon- 
naître les vins falsifiés, on cite : (" VacitaU d« plomb U- 
gvide, qui précipite en gris verdâtre le vin naturel ; en 
bleu d'indigo celui qui est fait avec les copeaux du Bré- 
siltet, les baies de Myrtille ou de Surean, et en rouge 
celui qui a été coloré par le bois de Santal {Plerocarpwi 
et les betteraves rouges; ~ 3" la fotasse, qui donne au 
vin une couleur rouge-brun, coloré parle bois de Brésil, 
et une couleur verte, quand il l'est à l'aide dea baies de 
Hyrtille ou de Sureau. Cepeudaut, il faut le dire, cette 
teinte verte n'est pas toujours un indice certain de falsi- 
fication, puisque la potasse produit le même elfel sur du 
Vigneron. ' S9 
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viB ronge de bonne qaalilé, ce qui pronve qu'il fut re- 
courir le moins possible aux invesiigalioDa i l'^de de la 
potasse; — 3" l'«au lU rh^ux, qui donne un précipité 
jaune brunâtre avec le vin pur, imprime au précipité le 
rouge-brun, s'il est coloré par le bois de Brésil ; le vert^ 
s'il l'est par les baies que noua avons déjt aomméea : le 
précipité sera jaaae, si la. coloration est due aux bette- 
raves rouges. 

Une autre métbode a été découverte il y a peu de 
temps, elle fait connaître la pureté des vins d'une ma- 
nière ÎDfaillible, et doit faire rejelei les autres comme 
pouvant ioduire à erreur, surtout quand les vios exa- 
minés sont Jeunea. On la doit à un botaniste de Bonn, 
Nées de Esenbej^k. Préparez deux solutés, l'un composé 
d'une partie d'alun, dans onze parties d'eau bien pure, 
et le second, d'une partie de carbonate de potasse, c'est- 
à-dire de potasse ordinaire, purifiée dans buit parties 
d'eau. Hélez le vin que vous voulez interroger, en vo- 
lume égal du soluté d'aluQ, qui reud sa couleur plus 
claire. Versez dessus peu à peu du soluté de potasse, 
pour ne pas foi-cer toute l'alumine, provenant de l'aloD, 
à tomber de suite au fond du vase. Vous verrez alors 
l'alumine se précipiter lentement avec le principe colo- 
rant du vin, sous forme d'une laque, dont la nuance va- 
rie avec la nature de la matière colorante; sous l'influença 
d'un excès de potasse, la liqueur reçoit une autre teinte, 
qui varie aussi en raison du principe colorant, combiné 
avec l'alumine. On ne peut bien juger qu'après douze à 
vingt heures d'opération, et sur des essais comparatîb, 
tiila avec du vin pur. Le précipité que vous obtenez du 
vin rouge non frelaté, est d'un gris sale, tirant visible- 
ment sur le rouge, il se décolore à mesure que la préci- 
pitation de l'alumine s'elTectue. Si vous employez un ex- 
cès d'alcali, le précipité devient gris cendré, et la couleur 
sedissoutdans la liqueur, qui se colore en brun. 

Le vin coloré artificiellement par les pétales du Co- 
quelicot, Papaver rhceas, donne un précipité gris-brun, 
qui devient noiiâtre par un excès d'alcali, tandis que la 
liqueur conserve une partie de sa couleur. 






Le vin coloré par le moyen de bâtes de TroSoe, Ligvs- 
trumwlgarttOXi des pétales de la Passe rose, Mhmroseo, 
précipite violet brunâtre ; la liqueur est violette et donne 
à son lour un précipité gris de plomb, si on l'interroge 
avec uD eicés d'alcali. 

Un tin coloré par les baies de Myrtille, précipite en gris 
Meuitre; s'il l'est par celles de l'Yëhle, le précipité sera 
violet, et gris bleuâtre avec un excès d'alcati. 

Le vin coloré par des cerises, ou des merises, préci- 
pite une belle couleur violette ; il est j^ris vioUlre quand 
OQ emploie les copeaux du bojs de Brésil ; il est rose, 
avec le bois de Feiuambooc, Cissalfinia echinata. 

H. Bouchardal a indiqué aussi un moyen sûr pour re- 
connaître les vins additionnés d'eau. 

H La principale falsification des vins consiste i les in- 
troduire, dans les villes à octroi, surchargés d'alcool, et 
& les étendre d'eau; j'ai cherché i reconnaître celte 
fraude; voilà hs principales données que j'invoque: je 
fixe eiactetnenl la proportion de résidu solide laissé par 
le vin eiamioé. Les vins en nature, assez dépouillés pour 
£lre potables, laissent en moyenne 2t grammes de résidu 
sec. Les vins étendus d'eau que j'ai examinés ne m'en ont 
laissé que U à 16 grammes. 

« Je décolore, avec ie chlore, un échantillon de vin 
normal et un échanlillon de via soupçonné, j'ajoute 
dans les deux liqueurs un excès d'oxalate d'ammonia- 
que, et je dose la quantité d'oialale de chaux précipild, 
j'attache beaucoup de prix à ce caractère ; en eifet, les 
vins naturels [ïofables, qui conservés sans addition au- 
cune au moins pendant deux ans, sont dépouillés, par 
tes dépdts et par les soutirages successifs, de ta plus 
grande partie des sets qu'ils contenaient, qui se sont 
précipités à l'état de lartratede chaux, donnent un pré- 
cipité très-faible ; tandis que les vinâ allongés le sont 
ordinairement avec de l'eau de puits, par le marchand 
qui aime i faire clandestinement ces additions, et qui 
craindrait d'éveiller les soupgons en faisant entrer chez 
lui des masses d'eau de Seine. Ces vins nouvellement 
faits ne sont pas dépouillés de leurs sels de chaux intro- 
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doits avec l'eau, et ils précipitent abondamment par 

l'oxalale d'ammoniaque. La réunion de ces essala m'a 
permis de porter des jugements eiactsji 

I 13. MOTENB DB PBËTENTR LA DiTARIORATiON DBI ¥IHI 



Le transport sur mer enlève i nos vins des départ** 
meotB de la CAte-d'Or, de SaOne-el-Loire et de rTonne, 
une partie des eiceilentee qualités qui les distinguent si 
éminemment. Le vin d'Aï, Epemay, des cAtes de Heims, 
qui renferme une surabondance de gaz carbonique, M 
détériore aussi, et lorsqu'il arrive sous te ciel embrasé 
des régions inlertropicales, il brise les pins fortes bon- 
lellles, et si le verre lui résiste, il fiiit sauter les bou- 
chons goudronnés el Sceiés en fil de fer. 

On a trouvé le moyen de mettre un terme k ces ft- 
cheuz Inconvénients, et l'eipérience en a prouvé à di- 
rerses reprises l'eOicacité. On renferme le baril conte- 
nant le vin rouge, dit de Bourgogne, dans une plus 
grande ful&lile, remplie de vin blanc ordinaire, c'est-à- 
dire qae le baril doit être immergé dans le vin blanc, 
et séparé des parois Intérieures de la grande futaille par 
des pièces d'écartement et de supporL Le vin blanc n'est 
point altéré par le contact du vaisseau qu'il enveloppe, 
ai les parois du baril et les pièces d'écartement sont en 
merralD de bonne qualité. De son cOté, le vin ronge eal 
parfaitement abrité, et peut voyager ainsi snr mer, du- 
rant deux années, sans éprouver le moindre trotible. 

Quant anx vins dits de Cbampagne, U but plonger les 
bouteilles qui les contiennent, dans le se! marin ; cell* 
substance est nn des plus mauvais conducteurs dn calo- 
rique, et quand on a soin de le mêler avec de ta glace, 
ou de la neige fondante. Il accélère la réfrigération et ta 
glacementdes liquides. Parce moyen très-simple, on boit 
le vjD mousseux de la NarDC, aux Antilles et dans l'Inde, 
avec toutes les jolies qualités qu'il développe en nos 
verras, qualités qui font nos plus cbères délices, et qui 
amènent la joie et la francbe galté parmi nos cbers pa- 
rents et nos véritables amis, réunis autour de notre table. 
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C'est ici le cm de délruire une opinion erronée fort 

répandue, celle qui veut que tous les vins de Bordeaux 
ont besoin de voyager sur mer pour acquérir tout leur 
mérite et pour justifier leur réputation. Une semblable 
assei'tiOD n'est vraie qu'à l'égard des vins communs de 
Gaves, des gros vins des Palus et de l'Entre-deux-Hers. 
Les autres vins blancs on rouges, d'une grande délica- 
lessB et d'une qualilé supérieure supportent très-bien les 
voyages de loufi cours (surtout ceui des premiers crûs 
de Hédoc), sans qu'ils augmentent ou diminuent leur 
renommée, sans qu'ils subissent 1» plus légère atteinte à 
Ik couleur, au parfam, et au goût. 

CHAPITRE XVI. 



Nous ne terminerons pas les trois livres précédents 
sans résumer ici les principales conclusions auiquellea 
est arrivé un œnoli^ue célèbre et éminemment instruit, 
M. de Vergnette-Lamotte, dans un beau travail qui a. été 
présenté en 1S4S, à la société d'encou rage nn eut, et inséré 
dana le bulleliD de cotte société, parce qu'il renferme le 
résumé d'observations longues et ccnscieacieusea, faites 
par un homme qui a profondément étudié le sujet. 

a les divecses parties wnslituantes de l'organisme de 
la vigne, dit H. de Vergue tle-Lamotte, telles que le sar- 
ment, les feuilles, les fruits, les ruines, le chevelu, etc., 
sont toutes attachées les unes aux autres de la même ma- 
nière que la grelTe en fente s'implante sur le sujetgreETé. 
Il en résulte que chacun de ces organes, chacune des 
subdivisions de l'organe est une cellule impeiforée qui 
jouit d'une circulation particulière; la circulation géné- 
rale se fait par le réseau des interstices qui se trouvent 
entre ces organes La vitalité de la plante parait résider 
dans la moelle; le. développement du sarment a lieu du 
dedans en dehors. 
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« Noua ne tirerons point de conséquences isolées dea 
résultats analytiques que l'on a obienuspar l'examen des 
cendres des diverses parties des végélaai, puisque ces 
résultats peuvent varier d'une année à l'autre; mais do 
1& disciission comparative des chiffres obtenus, nous r»- 
connaltroDS que tes feuilles et le bols sont rlcbes sur- 
tout en sels de potasse, que t'écorce contient une grands 
proportion de carbonate de chaux. La moelle et le pépin 
sont riches en phosphates calcaires, lasoacbeel lesfortes 
racines donnent, à l'iocinération, un moindre résida que 
les feuilles, le jeune bois et le chevelu. 

H La vigne, comme tous les végétaux, s'approprie les 
principes nécessaires à sa nutrition, au moyen de deux 
systèmes d'organes, qui sont les Sbres chevelues de ses 
racines et les feuilles de sa tige. Les dernières ramlBca- 
tioDS du chevelu sont terminées par de petits su^irs qai 
jouissent de la propriété de dissoudre, dans les acides 
carbonique et acétique qui sont le produit de la végéta- 
tion, les alcalis qu'ils réabsorbenl ensuite pour les émet- 
tre dans la circulation générale. Tant que la plante n'a 
point de feuilles, c'est dans l'humus qui est en contact 
avec lessugoirsdu chevelu, et bous l'action de l'oxygéna 
atmosphérique qui doit pénétrer le sol, que les racines 
puisent l'acide carbonique nécessaire à la nutrition du 
cep. L'analyse des sucs contenus dans la racine de U 
vigne nous démontre qu'aux premiers mouvements de la 
sève ils contiennent beaucoup d'eau, de l'acétate de po- 
tasse et des sels ammoniacaux ; que, plus tard, les sels 
de potasse, les phosphates, le tannin s'y développent en 
fortes proportions ; enfin, k l'aulomne, le mucilage, VSr- 
midon, les substances résineuses paraissent y dominer. 

1 L'analyse des sucs du sarment nous donne des résul- 
tats analogues. 

u Dans l'obscurité, les plantes ne peuvent décomposer 
l'acide carbonique; la capacité de nutrition de ta vigne, 
à cet endroit, sera donc proportionnelle à l'intensité de 
la lumière qu'elle recevra 

n C'est aussi dans l'atmosphère que la vigne puise la 
plus grande partie de l'azote qui est Béoassalre i sM 
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^imeaution. Les ploies, la neige entralneol avec elles, 
dans le sol, l'ammoniaque qui résulte (Je la décomposi- 
(iOD des matières animales en pulré&clion, diBsémîDées 
Â la sarbc« dti globe. 

H Enfin, l'eau et les vapeurs aqueuses de l'atmosphère 
donnent encore à la plante un nouvel aliment dont elle 
s'approprie, en certains cas, on des principes conaliluanta 
(l'hydrogène) qui y sont contenus. 

a La chaleur excite la vitalité de la plante etaldeunt 
oiydatfODs qui s'opèrent sur les snrfacea des divers or- 
ganes du végétal. 

a L'électricité produit des effets analogues sur la vl" 
gne; peut-être aussi détermine-t-elle, dans les hantes 
régions de l'atroosptière, des productions de nitrate 
d'ammoniaque que les pluies eniralnenl ensuite dans le 
sol. 

■ Nous distinguons quatre époques critiques dans la 
végétation de la vigne : 1° le développement delabourse 
et de la lige; l'bumua du sol est nécessaire à ce premier 
acte de la végétation ; if l'épanouissement de la fleur et 
la nouure du fruit ; celte période de la floraison est pré- 
cédée de l'apparition de nouvelles fibres chevelues au 
collet de la racine; 3° dans la troisième époque critique, 
la baie acquiert sa grosseur et perd à la fois sa dureté et 
son opacité, pour devenir élastique et transparente; 4< 
eoQD, c'est dans la quatrième période que commence la 
maturation du raisin ; i'aoâtement du bois et la sortie de 
ses bonrgillons qui naissent aui aisselles des feuilles, 
accompagnent ou précèdent cette dernière période. 

Les gelées printanières, les pluies froides qui Sur- 
viennent BU moment de la floraison, i'eilrême sécheresse 
de l'été, les pluies et les froids de l'automne sont les ac- 
cidents, par intempéries funestes à la vigne, qui corres- 
pondent à chacune de ces époques critiques. 

« Nous conclurons, de l'examen auquel no>is avons 
soumis le raisin du Noirin : l» que ceux des sucs de la 
baie qui séjournent au milieu des Jigamehts nourriciers 
du pépin, que les sucs du parenchyme, en un mot, sont 
surtout riches en mucilage et en fibres ligneuses; i' que 
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lesBucaquiaroisInenirenveloppe membranense da grain 

sont les plus sucrés; 3" que les sucs latermétliaires sont 
les plus acides et les plus chargés de termeot; i' qna Im 
fluides aériformesqiie l'on reocoD ire dans lasève, et l«s 
sucs de la baie parEûeseut s'y trouver plutût à l'éUt de 
combiDaisoQ clilinique qu'à l'état de simple dissclutiOD. 

« Le pépin est enveloppé d'une tunique fibreuse émi~ 
uemmeut ricbe en IbdqIti. La quaatité de tannin que con- 
tiendrcat les vins, pourra, toutes choses égales d'ait- 
leurs, être proportionnelle au rapport qui existera eulro 
le volume des pépins renrermés dans le grain de cépage 
qui l'aura produil, et le volume de la baie de co cépage. 
Le taonia du raisin est identique au tannin de la noix 
de galle et à celui des ëcorces. L'enveloppe osseuse du 
pépio renferme une amande oléagineuse recouverte d'une 
membrane très-amère. 

d Les matières colorantes résident dans la pelltcale de 
)a luie, sous l'épiderme qui la revêt. La coloration du 
raisin se produit sous l'action de la lumière, quand celtfl 
lumière peut être absorbée par la baie devenue transpa- 
rente. A cet endroit, les raisins des vignes (rès-garniei 
recevront peu de rayons lumineux, et seront, par con- 
séquent, moins riches en matières colorantes. Il en sera 
de même pour les raisins à grains très-serrés et pour let 
raisins qui auront mûri sous le ciel toujours obscurci 
par les nuages d'un automne pluvieux. 

« La grappe contient du mucilai^e, de t'albumiiie, des 
tartrales, du tannin, etc., enfin toutes les substances que 
l'on trouve dans le raisin ; mais aucune de ces matièrea 
n'y prédomine d'une manière prononcée, et elle n'aban- 
donne qu'une faible partie de ses principes constituanta 
aiii liquides dans lesquels elle baigne. Son action dans 
la cuve paraît purement mécanique. 

« La pellicule du grain contient unebuile volatile odo- 

u En rqetani une partie de leur oxygène, les acides 
végétaux se transforment en sucre dans la baie du rai- 
sin, au moment de sa maturation. 

« Dd effeuillage complet du c«p (cet effenillage ae pra- 
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llque A l'EMitoaiDe), rend plus acide el moins dense le 
moût des raisina qu'elle nourrit. L'effeuillage partiel 
pratiqué à la base du cep à l'époque de la maturation 
est favorable au développement de la matière sucrée. 

fl Si dès que le raisiu a, ooué, on supprime, en en cou- 
pant les extrémités, le tiers environ des jeunes sarments, 
la croissance du fruit n'en est point modiliée, et on ob- 
tient cet avantage que la lumière et la-chaleur pénètrent 
davantage le cep; on lille la maturation du bois et du 
raisin. En diminuant les organes qui assimilent pour eux 
les substuices inorgaziiques du sol, oo maintiendra ta 
fertilité de ce sol, enfin les tiges herbacées que l'on en- 
fouît dans- la terre en lui donnant son troisième labour, 
lui serviront d'engrais. On comprendra que celte sup- 
pression de l'extrémité des jeunes tiges devra itre (alto 
rat Ion Dell ement, varier d'un sol i l'autre, et varier en- 
core suivant le nombre de raisins que porte chaque tige, 
el la vigueur du sujet ; car il faudra toujours que le sar- 
ment présente un nombre de feuilles qui poisse suffire 
à l'assimilation de la nourriture atmosphérique néces- 
saire à la croissance du fruit et & la maturation dn bols 
que l'on a conservé. 

« La pluie diminue la quantité du moût, gonfle la baie 
et augmeotedans le suc la proportion de matières aqueu- 
ses et mucilagineuses ; elle y amène en outre, une nou- 
velle qnantité de sels acides, ca qui, en dernier résultat, 
recule la maturation du raisin et rougit la pellicule du 
fruit. 

« La pourrilnre détruit ta matière colorant» et le su- 
cre, augmente la proportion du mucilage. Le moût du 
r^sin pourri est plus denso qne le moût du r^sia 

V Le moût du raisin saisi par le ItoiA, avant son en- 
tière maturité, contient de l'acide acétique. 

a Le moût des raisins conservés snrdes claies à l'abri, 
contient, en résultat absolu, plus de sucre qu'il n'en con- 
tenait à la récolte; de plus, comme il y a eu dessèche- 
ment partiel du grâln, il renferme, proportionnellement 

~ a poids de son fruit, one plu fon« qaan^tâ 
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de matitres coloraotos; eDSn, il est évident, par ces 
deui causes, qu'il doit avoir une densité plus élevée. 

s Le raisin grêlé, dont la baie est éventrée à l'aa- 
tomoe, éprouve une désorganisation toute particulière ; 
son pare Dell y me devient opaque, il a te godt d'éveot ; 1z 
vitalité du grain, sous l'influence du froid qui le saisit, 
doit élredétruito par la grâle autremcDl qu'elle l'est pKT 
le foulage, puisque le viu que donne ce raisin est too- 
jours entaché d'un goût de noa-fraDcbise, même lorsqu*îl 
est i m médiate ment récolté. 

■ Les dissolutions salines peu concentrées sont trée- 
rapîdement assimilées par la circulation de la vigne, le> 
dissolutions de chlorhydrate de soude et de sulfate de 
fer paraissent agir d'une manière fovorable sur la colo- 
ration du feuillage et la vigueur de la végétation. 

■ Les dissolutions de substances végétales sont moins 
promptement absorbées par les racines ; les matières vis- 
queuses ou atmosphériques le sont très-peu. 

« En comparant les moûts des raisins qui provienDent 
d'une vigoe peu garnie avec les moûts des raisins qui 
BODt récollés dans une vigne dont les ceps sont très-rap- 
proches, on reconnaît que dans le suc de ces derniers 
fruits, dominent le mucilage et les acides libres. Dana le 
premier moût, le sucre et les matières colorantes sont en 
plus rorle proportion, dans ce dernier cas, la grappe est 
à grains moins serrés, et la pellicnle de la baie est pins 
épaisse. 

■ Les raisins cueillis dans nne vigne jeune ou trop re- 
nouvelée par le provignage, donnent des résultats ana- 
logues, et d'ailleurs, comme la baie est plus grosse, il 
s'ensuit que les sucs des baies les plus volumineuses, et 
présentant par conséquent les moindres surfoces, seront 
rlcbes surtout en substances acides, en mucilage, en eau, 
en ferment, tandis que dans les autres baies domineront 
les substances propres aux tissus superliciels, c'esi-i-dire 

le sucre et les matières colorantes. Ôo observe, en outre, ' 
que dans ce cas, le rapport du volume des pépins à ce- 
lui de la baie sera toujours inférieur i ce qu'est ce même i 
rapport pour des raisins à plus petits grains; le vin qui ' 






prorieDdradesjenDes vignes et des jeunes ceps sera donc 
aorai moins riche en tannio que le viu donné par lea 

« Le UDoin résidant prioci paiement dans la tunique 
qui enveloppe le pépia, toutes les manipulations qui, 
dans l'acte de la viniTicatioa, agiront eur cette tuniqne 
en la décttirant et en inultipliani svs points de contact 
avec le moflt contribueront à augmenter la richesse en 
tannin du vin qui en sera le produit. À cet endroit, i'é- 
grappage qui écrase la baie, et les foulages qui précéde- 
ront la mise en cuve, mais surtout le broiement obtenu 
au cylindre, seront d'un effet avantageux. 

8 Toutes tes fols que la température du moût, à la 
récolte, ne s'opposera point à l'emploi du procédé bava- 
rois il) dans l'acte de la vinification, les foulages répétés 
et fréquents, que dès le début de la fermentAtion on pra* 
tiquera sur lea cuves, auront encore pour effet d'aider (à 
température égale) à la dissolution dans le vin d'une 
plus forte proportion de tannin. Enfin, après que la fer- 
mentation est terminée, si on laisse séjourner, au contact 
des pépins, le vin dans la cuve, ce sera encore là une 
circonstance favorable au développement du tannin dans 
le vin. 

« Dansles vignes que l'on surcharge d'engrais animaux, 
un obtient des moûts qui présentent tous les caractères 
des moûts provenant de jeunes vignes; ils contiennent 
en outre, comparativement, une plus forte proportion de 
ferment. 

■ Si, à la suite des pluies d'automne, le mouvement 
ascensionnel de ta sève porte dans la baie une notable 

(i) Je désigne M proeédd de liniHcsIion lous le nom de pTOcUi 

A anaisU i fcnl-r les cuves de Iroii h^nm en Iroii heurn, dé 
Biiitre 4 ce que li fpnDi'iitaliaa l'apirfi 1 la plus basse lemptrature 
poE^ble. Ce [irocédi wra apfliuMa lonles tes foii qnA I* mo&t aura, 
an BOMir ie la TÎgne, nne lempèratnra iniliale de Î0« centigrades; 
dans ce cas, let foulages ri pitis luraleul ponr effet la prodnclioD d'nne 
certaine quaniilé d'ic'de >céilqiiR,el>lerj il faudra ivolr rrCOiiBUii 
mode: de vinifisitioD ^e j'ii indiquée dans un antre Invail. 
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quantité d'eau et de subtlancet mncilagiaeiigeg.lea nlain 
des vieux cepa serout moine sujets i ces modificalioiu 
organiques; et comme, d'ailleurs, il y a à la turtaee dn 
bots une continuelle évaporati on des liquides sévenx, plu 
un cep vieux aura de longueur, plus auront de densiU 
les Eues qu'il fournini i la nutrition du Trait. Par cette 
même cause, dans lee vignes pen garnies, les effets àtt 
pluies d'automne lerool moins funestes. 

a Comme il est reconnu que, pour la conservation du 
vin, ce vin doit contenir une certaine proportion ds bitar- 
traie, il en résulte que, si on attend, pour récolter les 
raisins, que toutes les grappes aient atteint une malariU 
complète, le produit qu'elles donneront ne présentera 
point tontes le« conditions qui importent & une longnt 
durée du vin. 

« La pourritnre, la gelée, la grêle déterminent, dant 
les sucs du raifln, des modiflcalions essentiel lemeot fn- 
neslee à la santé des vins, par la Forte proportion de on- 
ciloge et d'acide acétique qu'y développent les altération 
organiques qui en sont la conséquence, b 






LIVRE IV 

DES DIFFËBENTE8 SWTEB DE VINS. 



Dans ce )ivre, nous nous occuperons d'abord dediver- 
set sortes de vins, autres que ceux qu'on prépare par les 
moyens ordinaires. Nous donnerons ensuite l'énuméra- 
tioa de nteilleufs vins français, et enfla nous ajouterons 
divers détails sur quelques vins étrangers célèbres. 

CHAPITRE PREMIER. 

Vin* piéparta. 

Dans ce chapitre, nous nous occupons de quelques sor- 
tes de vins préparés, tant chez les vignerons que chez 
ceux qui s'adoDuent au commerce des vins. 

8 1". YIMS ENFDlte. 

Avant de cuire les vins, on était dans l'usage de les en- 
fumer, c'est-à-dire de les faire séjounier quelque temps 
dans des espèces d'étuves bien closes, où la fumée d'un 
feu entretenu dessous pénétrait par des soupiraux prati- 
qués au plancher. Gallen nous a conservé la description 
de ces singulières constructions (1). Des Grecs, l'usage 
d'enfumer le vin passa chez les Romains (3). Horace van- 
tait reicellence des qualités qu'il en acquérait (3), tandis 
que Martial riait de cette méthode et plaçait le vin en- 
fumé bien au-dessous du célèbre Faleme (4). Les Gaulois 



(t) De AMiiotit, lih. I, op. 3. 

(t) Golam^lU, de re ruiica, tilt. I, up, S. 

(î) Oïlffl, lib. ni.od. 7. 

(*) fipijr.lib. a,cpig.7ï. 
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on les vend comme vieux Chypre, tjds d« Tinto, do Ha- 
laga el de Madère, première qualilé. 

Pour abréger le temps où un vin doit être potable, on 
le cuit jusqu'à uo degré assez voisin de l'éliullitioD ; mil 
ensuite en ton n eaux, bien boucbé, il peut, £tre bu au boat 
de troia mois : il aara dès lors acquis toutes les qualité 
qu*II aurait eues naturellemeut après six et même dix ans. 
Le vin de Bordeaux de deux et trois ans, traité de la 
sorte, prend, au bout de quelques beuies, la couleur, la 
goût et les propriétés qu'il a après dix et doute ana. 

g 3. VINS DB LiaDBDn. 

Od appelle vin de liqueur celai dans lequel le i»4ncîpa 
sacré n'est pas entièrement métamorphosé en alcool : la 
France en produit une assez grande quantité de fort boii% 
qui soutiennent honorablement la comparaison avec ceux 
que nous lirons à grands frais de l'étranger. Nous en avou 
des rouges et des blancs; ceux qui occupent le premier 
rang sont les vins muscats blancs de Bivesaltes, dépuift- 
ment des Pyrénées- Oriental es, que les amateurs placent 
auprès du Halvoisîe le plus estimé; les vins de Fronlignaa 
el de Lunel, département de l'Héraalt; les vins ronges 
dits de Grenache, que l'on prépare dans les vignobles ds 
Bagnyats, de Cosperou, de Rbodès et de Collionre, dé- 
partement des Pyrénée»-Orien taies, dont le goût fin ri- 
valise avec le Hota, et surtout le Chypre; le vin blaïut 
dit Maccabeo, qui se fait à Salcer, même département, el 
qui a quelque ressemblance avec le vin de Tokay;et tel 
Huscats dits de Picaràan, de Catobre, de Maiaga, de Mth 
ière, etc., que l'on prépare dans plusieurs vignobles da 
département de l'Hérault. 

Ces vins liquoreux jouiraient d'une réputation plot 
grande encore, ai, par une cupidité des plus blimables, 
le commerce ne se chargeait pas si fréquemment de 
vendre sous leur nom des vins additionnés, lanlOt avec 
des raisins secs, de l'aloès succotrin, des cerises, des 
framboises, des pécbes, des racines d'iris et de galanga; 
tantût avec du goudron et d'autres substances, qae l'art 
de tromper, poussé aujourd'hui si Loin, emploie avec nu* 






audace toute puticalièfe. Cesvias que j'appelle mUt- 
tioimés, pour ne pas les confoodre avec ceux frelaté. De 
sont pas malealns, je le sais ; mais ils n'ont ni la verlu 
tonique de ceux dont ils usurpent le nom et la place, ui 
leur parfum aromatique, que la main de l'homme oe par- 
vient pas à Imiter complètement. Je ne donnerai aucune 
recette pour imiter les vins de liqueur étrangers, je tes 
blâme toutes, parce qu'elles ont pour base la fraude; mais 
je fais des vœux pour que les vignerons français, surtout 
ceux de nos départements du midi, réunissent tous leurs 
efforts pour améliorer la culture de la vigne, pour mieux 
fabriquer leurs vins : c'est un devoir que lenr imposent 
la patrie et l'intérât particulier de leurs en^ts. Que ces 
deux voix puissantes pénètrent jusqu'à leur coeur, et 
bientôt nous n'aurons plus rien à envier aux pays les 
plus favorisés de la nature. La France a tont dans son 
sein, il ne fout que la bonne volonté de ses habitants 
pour l'asseoir en tout an premier rang. 

Les vins que l'on désigne sous le nom de Vim de paille, 
BOQt ainsi appelés de ce que, dans l'origine, les raisins 
employés à leur fabrication étaient étendus pendant 
plusieurs mois sur de la paille avant d'être portés au 
pressoir, ou bien suspendus pendant un mois ou cinq 
semaioes à des tresses de paille, après quoi on les égrap- 
pait et on les soumettait au pressurage. On prépare en- 
core aujourd'tiui des vins de paille dans plusieurs vigno-, 
blés de l'arrondissement d'Arbois, déparlement du Jura ; 
deColmar, département du Haut-Rhin; aux environs de 
Nancy, département de la Heurthe, et à l'Hermilage, dé- 
partement de la Drème. Comme le mode de préparation est 
différent dans chacune de ces localités, il n'est peul-èlre 
pas hors de propos de les donner ici le plus succinctement 

A Arbois, à l'époque des vendanges et par un temps sec, 
on choisit les raisins les plus mûrs sur les meilleurs cé- 
(lagea; on les recueille et on les apporte avec précauClon 
dans des corbeilles ; on les suspend avec du hl dans des 
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chambres lèches et bien aérées : on les y laisse de cin- 
quaDte à soixante joars, si on les destine à foire du vin 
mi-paille, et trois à qaatre mois s'ils doivent donoer da 
vin paiUe. L'an et l'autre se font par le même procédé : 
on égrappe, on presse, on met le liquide obtenu dans nu 
tonneau que I'od place dans nn lieu frais, la boode entre- 
posée. Après cinq ou six mois, ou serre la bonde, et on 
laisse ainsi un ou deux ans pour le mi-paille, quatre on 
cinq pour ta paille. On a de la sorte des vins qui, abon- 
dants en principes sucrés, les conservent longtemps, fer- 
mentent insensiblement, et acquièrent & la tongne toat«t 
les qualités des melllenre vins de Halaga. 

Dans le Haiit-Bhin, le vin de paille ne se fait d'ordi- 
naire que lorsque l'anoée a été fiivorable Â la vigne : on 
Choisit les plus belles grappes et les plus mûres parmi les 
espèces de raisins que dans le pays on nomme Reitxtndê 
ou GmtUî; on les suspend à des perches disposées à cet 
effet dans la partie supérieure de la maison ; là, sans cesM 
frappés par des courants d'air, tant que l'on n'a pas de 
gelées à craindre, ils sont exactement visités pour enlever 
tous les grains qui pourraient être gâtés. En hiver, on 
abrite des grands froids; au mois de mars, on %rapptt 
et on porte au pressoir. Comme le raisin est à demi-sec, 
il donne peu de moât, qui fermente lentement. La fer- 
mentation arrivée i, son terme, on soutire une liqueur 
qni n'est ordinairement que la dixième partie de celle 
qu'on aurait obtenue à l'Instant de la vendange : elle est 
très-douce et onctueuse; on clariSe et l'on met en bou- 
teilles. Ce vin ne pèche que par une pointe d'acide, qui 
devient insensible à mesore que la liqueur se combine. 
Quand il a de six i buit ans, il est fin et très-agréable. 

Dans le département, de la Meurthe et autres envi- 
ronnants, où le vin de paille prend le nom de Fin iè 
grenier, on prépare le raisin de même ; mais on l'exprime 
en décembre et on le met à fermenter. Au mois de mars 
on remplit les bouteilles, que l'on Scelle, que l'on gou- 
dronne et que l'on porte au grenier. C'est là qu'il acquiert 
toutes ses qualités, et qu'il devient pétillant comme U 
Champagne. 
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A VHermîtage, le ïin de pailla a la couleur dorée et un 
parfum analogue au goût du raisiu séché au soleil. Il De 
CDmineDCe à fermeuler que plusieurs mois a.près qu'il a 
élé Tait, de sorte que la première année ue compte point 
lorsqu'on parte de son âge : cette fermentatioD dure quel- 
quefois six ans, et ce n'est que deux ou trois ans après 
que l'on peut le livrer à la consommation ; maie alors il 
est estimé I'ud des meilleurs vïds de liqueur du mouds. 
Il s'en fait très-peu, sans aucun doute, à cause des soins 
minulieui, des détails indispensables qu'il eiige, mais en- 
core à canse des grandes difficultés poureo assurer le débit. 

Le via de paille qui se fait dans les vignobles ans en- 
virons de Tours, provient de raisins cueillis par un 
temps sec et un soleil ardent, que l'on a étendus sur des 
claies, exposés, sans contact les uns avec les autres, à 
l'iaOuence des rayons solaires; pour éloigner toute action 
de l'bumidité ou de la fermentation, on a soin de les re- 
tirer i l'approcbe de la nuit, et de dépouiller les grappes 
des grains qui se gStent. Du moment que tous les grains 
sont fanés, on les presse et on en refoit le jus daos des 
vases pour y subir la fermentation. 

§ 4. VIN CUIKET 00 BOIÉ. 

Le raisin destiné, dans le déparlement de la Hame, 
pour faire le vin rosé, est cueilli avec les mêmes pré- 
cautions que celui destiné à donner le vin mousseux ; on 
le traite de mime au pressoir; mais avant de l'y porter, 
on l'égrappe, on le foule légèrement dans des vases pré- 
parés à cet effet, et on l'en retire quand il commence S 
fermenter, à dissoudre une partie de ses résines colo- 
rantes, et que le moût prend la teinte rosée que l'on 
veut obtenir. 

Celte méthode est la plus simple et la plus générale- 
ment suivie pour la préparation du vin rosé ; cependant 
on se sert quelquefois, pour l'obtenir plus promptement, 
d'une liqueur connue dans le pays sous la dénomination 
de Ttiitte de Fiimft, du nom de la petite ville où elle se 
faJirique. Cette liqueur est tirée des baies du sureau que 
l'on afcit bouillir avec lacrèrae do tartre, et passer ensuite 
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au flitre. Il suffit de quelques gouttes de celte liqueur 
pour colorer Je vin blanc; cette couleur est plus belle, 
elle se conserve plus longtemps que celle des vins teints 
par la fermentaiion : l'on assure qu'elle n'altère oulle- 
meot te goût et la salubrité du vin; cepeadant, comme 
matière étrangère à la vigne, j'en blime l'usage, et je 
répète avec le» plus lins amateurs, qu'il vaut beaucoup 
niieui s'en tenir i la mélbode régulière qui a pour base 
le moût fermenté. 

Dans le vignoble d'Arboîs, le meilleur, le plus pro- 
ductif et le mieux cultivé du déparlement du Jura, l'on 
prépare un vin clairet excellent. Ou ne le fait que dans 
les années lea plus favorables à une tx>nne maturité du 
raisin. On égrappe soigneusement, on porte soua le pres- 
soir afin d'extraire tout le liquide; on met ensuite dam 
des caveanx, on laisse reposer jusqu'à ce que, par l'effet 
de la fermentation, le vin se couvre d'une écume- épaisse 
et limoneuse; alors on soutire avec précaution, et on re- 
commence l'opération une ou deux fois, pour obtenir la 
liqueur le plus clair possible; on met ensuite en tonneaux, 
on colle au blanc d'ceufs au mois de mars, et l'on met en 
bontpilles. Ce vin a une belle couleur rosée ; il conserve 
beaucoup du sucré, devient mousseux comme celui delà 
Hame, a uu fumet particulier trèf>-f1atleur, et peut être 
conservé quinze à vingt ans en bouteilles sans perdra 
entièrement sa douceur ; mais sa couleur devient jaune, 
légèrement orangi^e; il est aussi salubre qu'agréable: c'est 
le vin de dessert et de déjeuner le plus en vogue sur let 
meilleures tables. 

§ S. TINS nAPla. 

On fabrique, sous le nom de Vins râpés, dans les envi- 
rons d'Orléans et dans plusieurs autres déparlements, des 
vins avec des raisins égrappés, foulés avec de la vinasse, 
ou bien avec des sarmentà de vignes stratifiés par lits 
alternatife^vec des raMlns, ou bien encore en mettant 
infuser dans le liquide obtenu de la vendange, des sar- 
ments. On laisse fortement bouillir et on emploie la li- 
queur qui en résulte pour colorer les petits vins des payi 
froids et humides et pour leur donner de la force. 



TINS BE rRAHU. 



CHAPITRE II. 



Nous consacrons co chapitre à l'énuméralioa des meil- 
leurs vins français. Nous emprunterons cette note à la 
Topographie dtt Tignobltt, par H. Julliea. 

I, Tins noDGBS. — PrenUirt clasrt. — Les premiers crus 
de la Bourgogne sont : la Romanée-Conli, le Cbambertin, 
te Ricbebourg, te Clos-Vongeot, la Romanée Saint-Vivant, 
la Tache, le Clos Saint-Georges et le Corton (département 
de la Câte-d^Or). On cite après eux, comme donnant des 
Tins supérieurs i ceux de la seconde classe, le Clos de 
Prémeau, le Husigny, te Clos du Tart, les Bonnes-Marres, 
le Clos à la Boche, les Téroilles, le Clos Hoqot, le Clos 
Saint-Jean et La Perrière, mène département. 

Le Bordtlais fournit à cette classe : 1* les vins de ces 
quatre preroieis crus, qui sont le Château-Hargaux, i 
Hargani; le Cblteau-Lsffitte, à Pauillac; le Cb&leau-La- 
tour, à Saint'Lambert ; et le Château-Haut-Brion, iPessac; 
9* les vins des seconds crus qui dlOèrenl très-peu des pre- 
miers, tels que ceux de Rauzan et de Lascomba, à Har- 
gani ; de Léoville et de Larose-Balguerie, à. Saint-Julien 
do Beignac ; de Gorce, à Canteoac; de Branne-Houton, à 
Pauillac, et de H. Pichon Longueville, & Sai nt- Lambert. 
Tous ces vignobles sont sitaés dans le département de la 
Gironde. 

Le Dauphixé a des vins parmi lesquels on distingue 
ceux des crus nommés Méal, Gré fi eux. Beau me, Raucoule, 
Huret, Guiognère, les Bessas, les Burges et les Lauds, sur 
l« territoire de l'Hermilage, département de la Drûme. 

Les vins que nous venons de désigner sont les plus re- 
nommés parmi tous les vins rongea que produit notre 
paya. Les vins de Bourgogne se distinguent par la sua- 
vité de leur goût, leur Buesse et leur arôme spiritueux. 
Ceux du Bordelais, par un bouquet très -prononcé, tieau- 
coup de sève, de la força sans être (umeui et une légère 
&preté qui les caractérise. Les vins du Daupbiné ont quel- 






que dMNC de cens do Bordoiais, beanconp de corps et 
Dite partie du moelleni dn tjd de Boui^i^iie; ils sool 
aussi lrè»-«pirJtaeDi- 

D. ViM SLiNCS. — Prtmièrt claitt. — Cioq proTtnccs 
de Tmttt rournissenl des vins blancs de qualité sap^ 
rieur«, savoir : 

La Champ/igne. L«s Tina ttrr, dits de Sitl«ry, que l'on 
récolle à Ludes, Mailly, TerzeaajetTerzy; les linsmoct- 
Ifui d'Aï, de Hareail, de Dizy, d'Hautvîllen, de Pierre, 
el les « igDf^ dites b Cluxtt, à Epemay, déparlemeot da 
ta Haroe; ils se distiogueDt par leur légèreté, leur déli- 
catesse et leur agrément. 

La Bourgogne. Les célèbres vins de Moutracbet, dépar- 
tement de la CAIe-d'Or, réunissent le corps et le spiri- 
tueui à beaucoup de finesse et de bouquet. 

Le BordtlaiM offre les vins fmwllnix, pleins de sève etda 
parfum des premiers crus de Barsac, Preignac, Sautent 
et B<»nmes. avec les vins tect de TilleDave d'Ornon, dé- 
partement de la Gironde. 

Le Furti. Les eicellenls vins de Cbileau-Grillet, dépar- 
tement de la Loire. 

Le Diatphiné.C^ai de l'Hermilage qni brillent parbevi- 
coup de corps, de spiritueux et de parfum. 

Le vins de Champagne sont les plus géDéralement con- 
nus el goâlés, tant en France que dans les paye étm- 
gers; cependant ceux de la Bourgogne et du Bordeltii 
sont préférés par quelques gourmets et mis au même ni- 
veau par le plus grand nombre. La petite quantité da 
vins fourois par les crus de l'Hermitage et de ChAlrav- 
Grtllet fait qu'il ne se trouvent que dans les caves les 
mieux fournies. 

in. Vl^B nK LiuL'EDSs. — La France, quoique génb«le- 
meol peu productive en vins de ce genre, en fournit ce- 
pendant de très-bons qui sontiennenl ta comparaison avK 
la plupart de ceux que nous tirons des pays étrangers. Il 
s'en fait de rouges el de blancs. Mous ne dirons rien dw 
rouges qui se trouvent dans les dernières classes. 

Première ctaste. — Ruusiitton. Le vin muscat de Bivs- 
saltes, département des Pyrénées-Orientales. 
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Alsace. Les meillears Tins dits de paille, que t'oD fait k 
Coluar, à Kaiserstierg-, à Âmtiierscbwlr, à Olnillers, i 
KieDtzheim et daus quelques autres vignobles du dépar- 
tement du Haut-Rhin. 

fiuupAitw'. Le vin de paille qas l'on bit dans le* vigno- 
bles de l'Hermitsee, département de la DrOme. 

Languedoc. Les meilleurs vins muscats de Lanel et de 
Frontignan, département de l'Hérault. 

Dnixiénie classe, — Langueilûc. Il produit beaucoup de 
vins muscats, parmi lesquels ceux de deuxième qualité 
de FrontigDSD et de Lunel occupent dans cette classe un 
rang distingué. 

Roassillon. Les vins rouges dits de Grenache, que l'on 
Uli Banyuls, àCosperon, à ColUoure et k Bbodez, avec 
ceui dits Maccabeo, à Salces, déparlement des Pyrénées- 
Drien laies. 

Les vins muscata de Frontignan et de Lnnel sont les 
plU) gûéralement estimés; ceux du Houssillon sont moine 
connus, parce que la quantité que l'on en récolte n'est 
pas considérable. 

Nous n'avons parlé Ici que des meillenra crus, et ne 
sommes descendus i la seconde classe que pour les vins 
de liqueurs, parce que peu abondants dans chaque vi- 
gnoble et peu connus, il nous a semblé convenable de 
nous étendre un peu à leur égard. 



CHAPITRE m. 

De quelque* Vînt paitiealïeT*. 

Il existe en Europe certains vins particuliers qui ont 
une réputation si bien établie et si générale, qae nous 
sommes obligés d'entrer à leur égard daus qnelq'Jet dé- 
talls qui complèleroQl les information» contenue* dans ce 
Kanuel. Les plus célèbres de ces vins sont assutémenl ka 
vlDsmoussenxou de Champagne, lee vinede Johaonisb^ 
et les vins de Tokay. ^' 
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S 4. VINS HOtMEDI on Dl CHAUPAGNS. 

Ce n'est que dans Im environs de Reims et d'Epernaj, 
départeroeot de la Marne, que l'on troave les coteaai ÛS- 
lèbres qui rourntoseat les vins mousseux, les vins dont la 
mousse pétillante ftiit les délices des gourmets, s'écbapp» 
avec effervescence, et entraîne avec elle une partie de la 
liqueur. Ces vins sont fournis par un mélange bien en- 
tendu de raisins noirs et de raisins blancs, cboisis parmi 
les pins mûrs, les plus sains, et dont les grappes sont 
eiactemenl purgées de tout grain sec, vert on pourri. Les 
grains les plus estimés doivent avoir la pellicule conlenr 
pelure d'oignon, ils ont alors une saveur Que et sucrée 
qui donne de l'agrément au vin. Les raisins sont porlét 
dans de grands paniers garnis de toile, à dos de cheval, 
et soumis avec promptitude au pressoir. On donne rapi- 
dement trois serres, sans décharger les mouleaui, ni 
toucher au marc. Quelquefois on met à part le vin de 1» 
Iroifième, lorsqu'on craint qu'il ne donne à celui des 
deux premières une légère teinte de rouge : le vin de cet 
premières serres est appelé Vin de cue/e et Ftn d'ilH»- 
Avant de presser de nouveau, l'on décharge les mon- 
leaui, onébarbe, on coupe le marc; puis, le pressoir mil 
en étal, on serre une quatrième, une cinquième, no» 
sixième fois, pour avoir ce que l'on nomme le Vi» it 
talUa. Enfin, après avoir bêché et remué le marc duu 
tons les sens, on finit par une septième et une buitièm* 
serre, qui fournissent les Vmt dt rtbécht. 

Le vin de taille est légèrement coloré, spiritueux, il 
entre pour un dixième ou un douzième dans les viol 
mousseux. Le vin de rebâche sert aux vignerons à don- 
ner de la force aux vins rouges commnns du pays. 

Le vin mousseux reste de vingt-quatre à trente henra 
dans la cuve. On le met en tonneanx dès que l'écaoei 
formée à sa surface, commence à bouillonner. Ce n'eti 
pas dans la cave que les tonneaux sont préparés; la cha- 
leur est trop nuisible à la qualité du vin, et l'air des ca- 
ves est en hiver, comme nous l'avons dit plus bant, 
moins froid que l'air extérienr ; on les met dans des nh 
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Hers d'environ an mètre de profondeur. C'est là que, du> 
raot les gelées, od soutire; le premier soutirage se fait 
eo décembre, on colle douze à quinze jours après ; ou 
soutire et l'on colle de nouveau (1). 

Ed mars, on met en bouteilles; quelques propriétaires 
attendent le mois de mai, et même plus tard encore, 
surtout dans les années où l'on se méfie de la casse. Les 
bouteilles sont aussitôt descendues et eatreillees en cave ; 
plus celle-ci est profonde, moins la casse esta craindre. 
Lorsque le vin est disposé à une mousse violente, on le 
net dans une cave plus profonde encore: mais s'il an- 
nonce devoir être plus tempéré, plus calme, on ne le 
descend pas au-dessous des premières caves : dans un 
air trop frais, le vin ne mousserait pas. La fermentation 
diminuant à l'automne, cause moins d'accidents la seconde 

Il y a deui sortes de vins mousseux ; les premiers dits 
GrandS'tnùwieux, et les seconds Cramants (3) ou demi- 
mousseui. Les grands mouaseux se font plutôt dans les 
Années les moins favorables à la maturité du raisin, dans 
celles où l'on fait plus de vins légers, verts et moinsspi- 
riiueui; tandis que les cramants s'obtiennent dans les 
années dont la température est chaude, soutenue, et am&- 
ne te raisin à une parfaite maturité. I.es grands mous- 
seux perdent souvent lenr douceur et leur spiritueux en 
Tieillissant; mais alors leur qualité mousseuse augmente, 
et le gaz acide carbonique ne cesse de s'y former natu~ 
relie ment. 

Le vin mousseux de Saint-Ambroix, département du 
Gard, s'obtient d'une manière différente : on prend des 

(I) Cette doohie opération se renonielle trois on qutre fois, pliii 
ou moins, Buïiaat la limpidité de la liqaeor. 

(1) Ce nom Isor vient d'un vigaotile, emlnassant les lilliges do 
Gramaat, Avise, Oger el Ménil. 'ilués i uD ia;ri>nitre d'Epemaj. 
C'est là que se Hil la cUlare des vendaDgis pour lonle U France, car 

blanc i{ui>enliénssitBDree cAleau, l'oD fabrique U Titane ieChim- 
pufine, vin lé^r, agréable, Sd, apéritif et recommuidé dani lei mi- 
iadies de la vetEie. 

Vigneron. SI 
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Talsina ëgrappés ou foulés, et le tdoûI reste trente-six 1 
quaranle-huit heures à fermenter; la liqueur obteaae 
par le Bouiirage est filtrée au papier gris et mise en bou- 
teilles, que l'OD ficelle avec soin. Ce procédé lent ne peut 
s'appliquer qu'à de petites quantités. 

iusques aux premières années du dis-neuvième siècle, 
le département de la Marne était la seul pays ofi l'on fa- 
briquât du vin mousseux ; ce genre d'industrie ne s'é- 
lojgnaîl même pas des cOteaui qui s'étendent depuis 
l'ancienne ville d'Epernay, jusqu'à celle plus ancienne 
encore que possédaient les Gaulois, nos pères, sur l'eni- 
placement de Reims. Aujourd'liui l'on fait des vinsmoos- 
seul dans un bon nombre de localités. Le plus digne de 
remarque est celui qui se prépare à Arbois, département 
du Jura. Il Y est connu sous le nomder'in bianc de garde; 
il B fort souvent été bu sous l'étiquette de vin de Cbaift- 
pagne. On conijoit le silence des gros marchands à ce su- 
jet, mais comment expliquer celui des auteurs en œno 
logje. J'ai été le premier à en parler et à lui assigner la 
haute place qu'il doit oocuper près de ceux d'Epernay, 
Aï el Reims. Les vins mousseux d'Arbois, faits dans les 
années d'une bonne maturité, sont dignes de figurer sur 
les meilleures tables. Ce vïo est très-sucré, agréable- 
ment mousseux, mais il est trop généreux pour tes tem- 
péraments délicats ou nerveux. Quand il n'a pas été mis 
trop lût en bouteilles, il se conserve fort longtemps. Tenn 
dans des tonneaux dix ou même douze ans, il y prend 
une couleur jaune dorée, et acquiert l'agréable fumet de« 
vins vieux de Hadère ; il perd alors tout son sucré et ga- 
gne en vineux. Les Ârtxiisiens l'appellent en ce momeol 
Vin jaune ; il arrive sous ce nom sur les bonnes tables an 
dessert, on le boit avec plaisir, et on y revient avec uns 
sorte do sensualité. 

Depuis que l'on a reconnu que la mousse était le résul- 
tat du ferment, du sucre et d'une certaine chaleur ;depDii 
que l'on sait que le ferment décompose le sucre et déter- 
mine la production do l'acide carbonique, il est facile, dB 
moment que l'on sait quelle doil être la quantitéde sacrs 
à igonter au vin pour avoir uno mousse coDTeoablB) il tst 






ftwile, âis-je, de donner à un vin qaelcooque la propriété 
de motiBser, en lui ^sant absorber du gaz carbonique; 
aussi, maJntenaQt les vigoerons de Bergerac, d'Agen, da 
Saulerne, de Limoux, de l'Argeotière, de Die, de Taia, de 
Chablis, de Bar-su r-Âu lie, en fabriquent- Ils de bonne 
qualité. Celui de la Côte-d'Or me paraît trop spiritueux; 
celui du département du Haut-Rhin cotre déjà dans Is 
commerce, et soutien! la comparafsoo avec tous les au- 
tres; celui de GaranciÈre, département de Scine-el-Oiso, 
est de fabrique anglaise, il est chargé d'aâïde carbonique 
après la fermentation complète, et non pas d'après les 
procédés employée dans le département de la Marne. 

Le vin de Champagne mousseux a été eopbistiqué avec 
du tannin, comme on a donné à certains vins le goût da 
muscat avec la sauge orvale, Satvia scUirm. Les auleara 
de cette fraude sont bien coupables, puisque c'est à l'u- 
sage de leurs liqueurs frelatées qu'il faut attribuer les 
phlegmasies gastro-an téri les si fréquentes depuis quel- 
ques années, depuis les salons dorés jusqu'à la modesls 
(Cambre des ouvriers. Les lois sont-elles donc impuis- 
santes pour les atteindre et les frapper. 

On a proposé un grand nombre d'appareils pour reift- 
plirou doser lesvinsditsde Cbampa^e, tels que cenids 
HH. Bouaseau, Canneaui, Maumené, etc., mais leur des- 
cription nous entr^nerait trop loin. 

Sonnons encore quelques renseignements qu'on doit A 
H. Baltbazar, connaisseur dlfliagué sur la fabrication des 
vins de Champagne. 

n C'est toucher au monde moderne tout entier, dit~i), 
que de parler du vin de Champagne et de sa bbrication. 
Le vin de Champagne est ublqnisie ; Il est de l'espace et 
du temps, il est aimé et bu à Paris et aux antipodes, i 
Saint-Pétersbourg et au Kamscbaïka, à Londres et à Bom- 
bay, à New-York el i San-Francisco, à Shanghai et à Mel- 
bourne. Voilà bien assez de géographie, je suis même 
heureux de n'avoir point à faire de cosmographie.... Je 

« Il s'agit de dire comment le vin de Champagne sa 
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fabrique, el de le dire en dehors de loats science, de toute 

chimie et de toute statistique. 

« Totci le procédé appliqué et suivi daaa ses détails par 
les plus grandes maisons ; 

a Le vin de Champagne se fait avec les vendanges dei 
boones années. Les maisons prenoeot leurs propres ré- 
colles, les décuplent ou les centuplent par des achats en 
tonneauï, et ces produits, sources de légilimea espéran- 
ces, elles les entassent dans leurs caves et les laissent re- 
poser en fût au moins un an. 

a Ce terme écoulé, le vin en fût subît l'opération dn 
soutirage; il est mis en bouteilles avec un extrême sOin. 
La bouteille est bouchée comme s'il s'agissait d'un vin i 
laisser vieillir sous verre, c'est-à-dire avec des bouchons 
de première qualité. 

H La bouteille est alorscouchée horii^oDtalemeDt ; elle est 
successivement penchée, le goulot en avant, dans un sens 
semi-vertical. Cette direction, tèle en bas, cul en haut, 
est graduée peodant toute uee longue année; il en résulte 
que vers le douzième ou le treizième mois de cette lente 
et douce opération, le dépôt, dit macadam, a été précipili 
et s'est concentré au bouchon, tandis que le reste du con- 
tenu s'est épuré, éclairci, diamanlé, diaphanisé, trans- 
formé en un liquide dont aucun peintre n'a jamais soup- 
çonné la nuance, dont aucun gourmet n'a Jamais mis en 
doute la précieuse eicelleoce. 

n En cet état le vin est splendide, mais 11 est sec et 
vert. 

« Brusquement débouchée, la bouteille, presque cons- 
ciente, làcbe le dépôt trouble, que j'appelle macadam pour 
mieni saisir l'esprit de mes lecteurs, et quand ce dépAI 
est tombé, le cellerier ou sommelier, comme vous vou- 
drez, relève d'un mouvement savant et adroit la tMtuteille 
qui ne contient plus qu'une Tusion de liquide éblouissant 
et perlé. 

« Il s'est produit dans la bouteille un manquant, un 
vide; il s'agit de remplacer le manquant, de remplir le 

■ Ici commence une autre opération. 
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<r La place du macadiim dégorgé va Stre prise par la 
liqueur de cbampagne introduite. Cette liqueur, le secret 
de la fabrication, l'âme de ce vin qui fait les délicâs da 
l'univers, cette liqueur est faite: 

« 1" D'une base de via blanc; 

tt 3» D'une fusion de sacre candi; 

■ 3° D'une addition de vieux cqgnac. 

■ A ce moment, L'ethnographio et la climatologie so 
dressent devant moi avec loutes leurs rigueurs et toutej 
leurs gradations scientifiques. Nous avons trois zûnea :1a 
glaciale, la tempérée, la chaude ou torride. Impossible 
à ma fragile el imperceptible individualité d'uoiformiser 
ces trois bandes terrestres el de leur appliquer les mêmes 
procédés. Comme un flol vida et lâche. Je recule épou- 

« Hais le maître cbampenois, le bel et puissant fabri- 
caot ne recule pas. 11 sait, it voit, 11 regarde, il juge et 
il distribue au monde sa rosée, d'après les lois ethnogra- 
phiques et cliroatologiques qui me font si grand peur. 

« Il divise d'un coup-d'œil d'aigle l'bémlsphère boréal 
en trois parties : 

« Pays froids, — anglo-saxons. 

« Pays tempérés, — n:anco-la(ins. 

« Pays cbauds, — colooiaui. 

H Pour tes premiers, liqueur sucrée à 8 p. 100. 

« Pour les deuiièmes, — à 12 p. (00. 

« Four les troisièmes, — & 18 p. 100. 

« Sucré par le candi à 8 p. 100, le vin de Champagns 
est destiné aux Anglais, aux Ecossais, aux Canadiens, aux 
Américains, aux Russes. 

■ Sucré à ii p. 100, il est fait spécialement pour la 
France ; sucré à 18 p. 100, il s'en va en Italie; eu Espagne, 
à Tunis, au Maroc, aux Antilles, au Brésil, au Mexique. 

(1 Ces divisions sont strictement observées. Il est rare 
qu'un Champenois s'en départe et yfasse une infraction. 

Le chiffre de 8 p. 100 pour les pays froids se complôl« 
pour atteindre une moyenne d'une infusion de vieux co- 
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gnac, Agé de 8 & 10 ana. uvammenl mSIé à la liqaear. 

De là la désignation de viD sec et capiteux appliqué ani 
eipéditioDS dirigées sur Saint-Pétersbourg, Stocbbolm, 
Copentiague, Edimbourg, Loodres, New-York, Québec. 

V Lorsque le vin est ainsi travaillé, suivant les zôaei 
auxquelles il est destiné, le celierier avec ses aides le re- 
bouche, et il emploie pour c«la des bouchons dits de Ca- 
talogne qui coûtent, en noyeDDe, de 8 à 10 fr. le cent 
Les bouleilles dans lesquelles le vin est logé sont extraites 
exclusivement, quand 11 s'agit d'expédition, des verreries 
de Folembray el de Soissona. 

B C'est en ces deux endroits de l'industrieuse et colé- 
rique Picardie que se travaillent les plus belles, les ploa 
pures et les plus corsées bouteilles destinées à contenir la 
merveilleux liquide de Champagne qui se boit dans la 
monde entier. 

a Yoilà le vin, les bouchons, les bouteilles connus. 

g a. VIN DE TOKH. 

Sous le nom de Tobay, on comprend les vins qui crois- 
sent sur les collines Hegyallya, dans le comitat de Zem- 
plin, en Haute-Hongrie. Ces collines sont situées sous le 
48' degré de latitude septentrionale. Le trachyle et le 
porphyre en forment la base. Le point culminant s'élèvs 
à 223 mètres au-dessus du niveau de la mer. Le raisin j 
mûrit jusqu'à la hauteur de 60 mètres. Cette chaîne qui 
occupe une étendue de cinq milles carrés est couverte ds 
vignobles qui appartiennent à plusieurs centaines de pro- 
priéUires, et tout le vin qu'on y récolte porte le nom da 
vin de Tokay, On le considère dans le pays comme le vin 
le plus On el le plus noble du monde, el il doit cette ré- 
pulation aux soins extrêmes qu'on apporte à la culture, 
ainsi qu au choix des grappes dont on rejette tontes celles 
qui ne sont pas mûres ou qui présentent le moindre in- 
dice de putréfaction ou d'altération. La vendange ne peut 
pas se faire avant le 28 octobre, et dans les bonnes an- 
îi *J^*J*PP'""'»,^-,'»0 eimers (430,000 hectolitres), 
mgr... <- -A ... vendange, la forle chaleur 

' s de septembre et 
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d'octobre sont cause qne beaucoup de grappes sèchent 
sur pied. Oc met ces grappes à part dans de graades 
trattes en bois auxquelles ou fait un pelll trou, el le via 
qui en sort préparé par son propre poids s'appelle ts-' 
terme ou vin vierge, mais comme ce procédé fait perdra 
aux raisins une partie de leur énergie fermentescible, on 
y a recours le moins possible. 

Ordinairemeol, on se borne à fouler les grappes sèches 
qu'on verse dans une cuve contenant du moût ordinaire, 
et on laisse fermenter le tout ensemble. Selon qu'il y a 
un plus ou moins grand nombre de ces grappes sèches, 
la qualité est diOérente et le via plus ou moins doux et 
moelteux. 

Si dacs une cuve de 2 eimers (ISO litres), ou jette A ou 
S bottées de grappes sèches et qu'on achève de la rem- 
plir de moût, on obtient le vin connu sous te nom de 
Ausbmch, qui correspond à peu près à notre mère-goutle. 
Si oa se contente de une, de deux ou trois bottées, c'est 
le masxias. Si enfin, on foule ensemble toutes les qua- 
lités de grappes sans distinction, on obtient le Vin d» 
Tokay ordinaire. 

Il y a donc quatre espèces de vin de Tokay : i" le vin 
orditiaire donné par toutes les grappes pressurées en- 
semble; 3° le maillas par une, deux ou trois bottées de 
grappes sècbes dans une cuve à vendange ordinaire; 
3« Vousbnich par 1 àS bottées; 4> Veasenct ov vin vierge. 
Les vins de ces quatre espèces ont la même force et le 
même arôme, mais ils ne sont pas également doux, déli- 
cats et moelleux. 

D'autres pays fournissent certainement des vins aussi 
doux et aussi liquoreux que le plant de Tokay, mais peu 
d'entre eux possèdent son bouquet et sa force. 

Les raisins qui dominent dans les plants de Tokay sont : 
le /Wfflinf (btanc-jaune) ; le haei-levelii (à fleurs de til- 
leul, à odeur de sureau el à petits grains); le bahifaut 
(grain jaune, oblong, transparent à l'époque de la matu- 
rité) ; le muskardeli (muscat blanc) , et le fther-uiOn 
(très-blanc). Le premier est le plus estimé de tous, celui 
que l'on préfère et donoant le véritable vin de Tokay, la 






368 Dl HDILQDEe HINI FMtTICDUERB. 

plus haula Uquear de ce vin célèbre. Ioub les raUins sont 
blancs. Les rouges et les bleus-noirs de ce plant sont uni- 
quement destinés pour la table. La vendange s'opère la 
plus tard possible; elle commence d'ordinaire à ta fia 
d'octobre, et quelquefois mâme elle n'a lieu que dans les 
IS premiers jours de novembre. On veut que les brouil- 
lards confisent pour ainsi dire les grains. 

Le vin de Tokay n'est buvable qu'après trois années ds 
tonneau, mais il se c«nserve longtemps ; il a l'aspect un 
peu buileui, du montant, un goût à la fois doux, miellé 
et spiritueux en même temps qu'il est légèrement as- 
tringent. 

§ 3. VIN DE JOBANNISBEItG. 

La vigne et 1e vin de Johannisberg, nom qu'on donne 
à la terrasse eitrSme du dernier gradin d'un conirefbrt 
du Taunus, quoique célèbres dans le monde viticote, 
étaient peu connus en France jusqu'au moment où G.. 
Lesler a adressé à la Société centrale d'agriculture en 
1S48, un mémoire rempli de détails intéressants dans le- 
quel nous puisons les renseignements suivants dont les 
vignerons pourront faire leur profit. 

a Ce vignoble, placé sous les balcous du chiteau, n'en 
est séparé que par une simple terrasse couverte de Qeurg. 
Sa contenance est d'environ W hectares, dont la moitié 
ta plus précieuse couvre une croupe rapide au sud, à 
l'est et à l'ouesL L'autre partie s'iùiaisse en pente peu 
sensible dans les mêmes directions. La portion la plus 
élevée, celle qui donne le via de premier ordre, a sa 
clôture a pari ; un chemin demi-circulaire l'isole complè- 
tement. La belle vigne, mon Dieu 1 

a J'en ai visité beaucoup et de plus renommées, et ja- 
mais je n'ai vu tant de soins, tant de propreté. Chaque 
cep est comme une jenue fille sortant radieuse des mains 
maternelles, dont l'ingénieuse tendresse a voulu rebaus- 
ser encore les grâces de la belle enfant. Tout est lié, fixé, 
aJDsté, aligné avec une symétrie, je devrais dire une co- 
quetterie curieuse el qui fait vraiment plaisir à voir. 

« D'après Heizger, qui a bit avec soin l'analyse dn 
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sol, la formation sona-jacente est ua schiste argileux 
mêlé de beaucoup de quartz. La terra de la surface se 
décompose ainsi : 

Humus 2 parties. 

Carbonate de cbaui 9 

Alumine 12 

Silice 73 

Débris organiques 3 

Traces de magnésie et d'oiyde de fer. 

« Je crois cependant que, sur plusieurs polnls, l'oxyde 
de Ter doit constituer plus que de simples traces. 

H Le pelil Rieflimg, rotdes raisins, comme dixeal les 
illemands, le geniU aromaliqua de l'Alsace, règne bien 
au Jobannisberg, en effet. Depuis quarante ans, il sup- 
plante, dans le Bheingau, VOrleaner ou Orltatuter, ou 
gros riesling, que Charlemagne avait jadis tiré d'Orléans 
0x1 on ne le trouve plus, pour l'iniroduire aar le RhiD 
lorsqu'il créa son beau vignoble de Rudeahelm. L'orlAin- 
ier disparaît peu à peu de la contrée : on lui reprocha 
de pourrir facilement, et son vin se faisait trop attendre. 
Ce jittit Tieslieng est moins fécond, mais les liquides qu'il 
donne sont plus parfumés ; ils milrissent pins tÂt : la com- 
paraison est donc tout à son avantage, en ce que l'intérât 
composé ne grève, n'écrase plus autant le producteur. 

« On ne provigne pas dans le Rbeingau : le cep dure 
quinze ou vingt ans, après quoi la terre porte trois an- 
nées de fourrage, puis on replante. Un trou fait à la 
barre reçoit du sable Su du fleuve; on y introduit quatre 
plaats enracinés, dont un, le pins faible, est supprime 
daos l'année même. Les groupes se placent à 1 mètre de 
distance, et forment des lignes espacées de l^.SO : un 
fort échalas soutient le groupe, et, sur un autre échalaa 
intermédiaire, deux ceps voisins envoient chacun un 
membre arqué que l'on renouvelle d'année en année : 
tous se tiennent ainsi comme par la main et sans Inter.- 
ruption. D'habiles vignerons critiquent ce mode de cul- 
tare; la juita -position de 1 mèti'e sur un même point ' 
leur parait peu fovorable au pattf rUHing. Tous les trois 
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ane on place ane forte dose de fiuoier d'étoble an pied d» 
chaque cep : te vin paiiserait pour maigre si l'arbuste n« 
recevait un tel secours. On donne à la terre quatre façons, 
dont une immédiateoieiit après la récolte; la serpe est 
seule en usage : pas d'épamprement, ua pincement suffit 

Il La vendange se fait le plus tard possible, fin d'octi>- 
bre aui premiers jours de novembre, -et même après la 
première oeige; quelqaefoisles grappes sont à demi pas- 
serillées; souvent les baias se recueillent en grajide par- 
tie sur le sol, avec une sorte de fourcbette en fer. 

« I^ Jobannisberg ne produit que du vin blanc ; il 
n'égrappe pas, et le raisin fermeule eu cuve ouverte, 
quelquefois pendant buit Jours, si le raisin a été coupi 
très-sec : point d'inquiétudes, quant à la couleur. Nos 
meilleurs pressoirs français sont adoptés par tous les pro- 
priétaires iulelligents du Rheingau. 

« Trois soutirages ont lieu dans la première année, (n 
en fait on annuellement ensuite, jusqu'à parfaite limpi- 
dité; sept, huit au total : bonne manière de mûrir de telt 
vins, et sans danger. Ils sont d'abord d'un blanc verditr* 
et sucrés très-longtemps lorsque la récolte est de haut 
mérite. A quatre ou oioq ans, la matière colorante (si peu 
étudiée encore) se développe, et le liquide prend, à la 
lettre, l'aspect séduisant de l'or liquide. Je parle des pre- 
miers vins du Rheingau, et surtout du Johann islierg; 
ceux d'uu ordre secondaire, même estimés des connais- 
seurs, gardent leurs tons verdâtrea. 

a Au moins élais-je en bonne position pour étudier M 
fameiii Johannisberg dans sa sincérité, dans son intégrité 
la moins suspecte. Introduit dans une superbe cave for- 
mant trois immenses galeries sous le chlleau, me void 
donc en présence de longues Oies de slricklasi, ou fou- 
dres, contenant environ 1,300 de nos litres, tous datés et 
numérotés, tous propres et bien entretenus, prêts à me 
révéler les précieux trésors qu'ils recèlent, et ils l'ont fait 
avec une généreuse profusion. Je m'en montrai peu digne, 
-il faut bien l'avouer; mais notre cher curé me vint es 
aide : grand, robuste, trente-six ans peotrétre, au coo- 
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rant, sans donte, de ces sortes d'affaires, ton brave d'ail- 
leurs, et d'une complaisance à toute épreuve, il achevait 
germanique ment ce que mes lèvres françaises se conlen- 
taient d'effleurer. Je passais de la sorte une revue solen- 
nelle de cette iilustre cave, et j'en suis encore dans l'ad- 
iniration. Quand il est mQr, le grand Johannisberg mon- 
tre une limpidité parfaite, et perle gracieusement autour 
du verre; la couleur esl d'une incomparable beauté, la 
Hève pleine d'énergie, le goût franc, relevé, fort agréable, 
avec une Imperceptible saveur combinée de muscat e( de 
vieux rhum. Un palais par trop délicat regretterait peut- 
itred'yrencoDlrer une légère émaDalion sulfureuse, com- 
mune, du reste, à tous les vins du Bhio,elFet ou (luscbiste 
ou de la mèche soufrée. Le charmant bouquet et l'arAme 
surtout sont d'uue rare puissaoce. C'est le plus savoureux 
et le plus riche des vins ; c'est frais, vigoureux et corsé ; 
c'est viril dans toute l'étendue de l'acception. Les Alle- 
mands lui attribuent de la finesse, mais je crois qu'ils se 
trompent : il ne saurait y avoir de finesse dans un vin 
dont toutes les qualités se prononceol avec cette énerve. 
Cependant il ne contient pas plus de 10 ou 11 pour 100 
d'alcool, aussi n'apporte- 1 -il aucune fatigue quand tes 
études sont bien dirigées, lorsque la modération régie 
sagement la somme et la durée des expériences. 

« Le vin le plus partit, ai-je dit, se récolte au pied 
même de la terrassedu château, dans te vrai Schloss, dans 
le sanctuaire réservé qui porte le nom poétique de coupe 
<fOr,- c'est alors du Juhannii/ierg obinel, comme disent 
les Allemands. Hais les vignes qui tapissent l'immense et 
laide muraille sur laquelle la coupe d'or est comme po- 
sée, sont misérables : ce sont des plants cbélifs d'on ne 
sait quel piuean, de triste chasselas, si c'est du chasselas, 
et d'antres cépages affublés de noms qu'ils sont indignes 
de porter, le tout entassé, mal venu, mal conduit. Ah t si 
cette coupe d'or m'appartenait, de quelle sublime collec- 
tion de raisins de table je me plairais à embellir ces con- 
tours; il n'y aurait rien de comparable dans le monde 
vilicole. 

a Les informations que j'ai pu recueillir sur le produit 



373 DB aOEI-ai'EB VINS PAMTICDLIKIIS. 

du vignoble varient beaucoup : s'il est de JO foudres, c'est 
H hectolitres par hectare. La valeur moyenne de chaqoo 
récolle s'élèverait à 173,000 fr. ; mais de tels chiffres n'ont 
aucune certitude. Le prix des flacons à la cave même en 
a davantage, et j'en sais quelque chose : te plus cher caùlo 
33 fr. 6S c. le moins cher i tr. 03 c. Les belles récoltes 
se veodenl, se débitent ainsi par flacons sur les lieux; 
dans les années médiocres, tout est livré i l'adjudication, 
mode généralement adopté par les grands propriétaire! 
du Rheingau. Le clos princier a des voisins assez nom- 
breui qui font aussi du Johannisberg ou boa ou médio- 
cre, et qui se vendent sous ce nom : de là les perpleiltés 
qui assiègent le véritable amateur ; il ne peut s'en tirer 
qu'en allant droit au scbloss, où la vérité œnologique eo 
montre cachetée d'or et de laque, avec étiquette solen- 
nellement signée. 

e Je voudrais bien tirer du lohannlsberg quelque utils 
leçon pratique, digne d'être otFerte à mes amis viticul- 
teurs ; mais, ea conscience, on oe peut leur recommander 
que l'eilréme propreté dont il se pare, et les soins mi- 
Dutieui qu'il prodigue à la culture, à la viniQcation, m 
traitement des vios. C'est ainsi qu'un bon vignoble mar- 
che graduellemeot à une perfection relative, et que la 
renommée se forme à la longue. Quant aux grands vins 
du Rhin, dont je n'ai pas dissimulé les hautes perfecUons, 
et que l'on me reprocherait plutôt d'avoir trop exaltées, 
je crois que c'est perdre son temps que d'entreprendre 
de les imiter en France, comme t'essaient, dit-on, quel- 
ques vïnicoles de talent : il faut le sol schisteux du Rhein- 
gau et toutes les influences mystérieuses locales pour qae 
le petit riestmg donne du Johannisberg. Cet excetfent cé- 
page, trés-répandu maintenant en Alsace, y produit des 
vins délicieux, différents, mais trop peu connus. Je crois 
pouvoir aOirmer que la majeure partie des vins du Rhin 
qui figurent sur les tables franjaises les plus ëléganto, 
sont fort au-dessous de nos bons vieux Trottaner et Zan- 
taaker de Ribeauvillé, extrêmement agréables, apéritifs et 
vigoareui. Leur seul tort, en France, est de ne valoir 
que 4 ou 5 fr, le flacon, à quinze on vingt ans. » 






LIVRE V 



B LA TIOMB, 



L'économie domesUqoe et les arts retirent de la vigne, 
da raisio et mémo du via, de nombreux produits qui 
foarnisseat, les nos, une branche impoiiaDte au ccm- 
merce, les autres des ressources en tous genres à la 
femille et à l'industrie. Nous nous proposons d'en traiter 
dans celte quatrième partie de notre ouvrage, comme 
UQ complément nécessaire à toat ce qui précède. Nous 
ne ferons connaître que les procédés avoués par l'expé- 
rience, et dont nous pouvons garanllr les résultats. 

CHAPITRE PREMIER. 

Emploi de l'arbriiicau. 



Dts Feuilles. - 

is de la vigne sont fort recberchées de loua 
I domestiques, principale ment de la vach^,' de 
la chèvre, du mouton et du pourceau, qui en sont très- 
friands. Dans les disettes de fourrages, elles sont d'une 
grande ressource; mais il ne faut pas oublier qu'elles 
sont nécessaires à la maturité du bois, et que d'elles dé- 
pendent la résislance de la vigue à la gelée, l'abondance 
de la vendange et la qualité du raisin. D'ailleurs, données 
fraîches et exclusivement, elles impriment au lait une 
grande susceptibilité à tourner à la chaleur du feu, sou- 
vent même avant rébullitlon. Il convient donc d'atieadre 
Vigneron. 39 
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que les feuilles tombent d'elleB-mimeB, les entasser daoi 
uo lieu sec ou dans des tonneaux, les saler, les comprimar 
et les laisser fermenter. Ou peut aussi les stralilier arec 
de la paille, celle-ci s'empreint du goût des feuilles, et 
les aDimaui la mangent avec un nouveau plaisir, «m 
qu'on ait rien à craindre pour leur lait. 

Je n'ignore pas que, dans nos départements méridio- 
naui, on est babitué à introduire les troupeaux au sein 
des vignes, dès l'inslant de la récolte, pour brouter lea 
feuilles. A Alais et à Anduse, départeinent du Gard, on 
taille les feuilles dès l'instant que le raisin est cueilli. 
Cette méthode est préférable en ce qu'elle ménage le ixf 
et conserve aux jeux une feuille destinée à les proléger. 

Dm pleura de la vigne. 

H est peu de végétaux qui distillent autant de sève qn« 
la vigne à l'époque où son bouton commence i vouloir 
sortir. Elle s'eitravase aussi très-abondamment par la 
moindre plaie. Les pleurs qui s'échappent par le boulon 
ne font aucuD tort à la vigoe : c'est une évacuation né- 
cesiiaire; la sève qui s'écbappe par une plaie est une 
perte souvent irréparable pour la plante. On recueille 
cette liqueur très-limpide, et dans plusieurs endroits M 
tut attribue lies .propriétés plus ou moins héroïques con- 
tre les iuHrmités humaines. 

Pour recueillir la sève, on enterre une bouteille vidt 
dans laquelle on fait entrer le bout d un sarment en loi 
faisant décrire un cercle sans le rompre; on conpe l'ex- 
trémité et on l'introduit dans le goulot de la bouteilla : 
en peu de jours elle se trouve pleine. 

Du sarment. 

Les anciens attribuaient au bois de la vigne des priH 
priélés merveilleuses;. aussi en faisaient-ils des statues 
de leurs dieux et des vases ^acré.'!. On ne l'emploie plat 
guère qu'à de très-petits ouvrages de tour. On relire da 
la potasse ou du salin des sarments réduits en cendrMi 
On leur a aussi reconnu une propriété textile, c'est^-din 
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qu'il est possible d'obtenir de lenr écorce, qui se détache 
^cjlement, une substance propre à faire des cordes et de 
grosses toiles. Mats cette application ne s'est pas propa- 
gée. Le squelette du bois sert de combustible. Oo peut 
«nlln employer les rubans ou lanières d'écorce du sai^ 
tneot pour accoler la vigne : ils remplaceraient écoDOcni- 
qnement la paille de seigle, le petit cbanvrâ et l'osier en 
nsage assez généralement. 

Dm débris de ta vigne. 

On a reconnu que les saronents, les vieilles souches, 
les grappes, ainsi que les marcs et tes lies de raisin pou- 
vaient éire utiles par la grande quantité de potasse que 
l'on peut retirer de leurs cendres. Ce point de vue a par- 
ticulièrement frappé un chimiste auquel nous devons la 
noie qu'on va lire, et dont l'impoitance ne manquera pas 
d'attirer l'altention. 

« Quant on réfléchit à la quantité énorme des vignes 
qui décorent le sol frangals, eL qui produisent cbaqus 
année, par l'incinération de la grappe, de la pellicule da 
raisin et du sarment, une masse considérable de cendres, 
desquelles on pourrait retirer plus que la quantité de 
potasse nécessaire A la consommation du pays, on ne 
peut qu'être extrêmement étonné de voir que la potassa 
dont la France a besoin nous vient de l'illemagoe et da 
l'Amérique, tandis que nous pourrions, avec la dernière 
facilité, fabriquer la potasse dont nous avons besoin, et 
mémo en fournir auï autres puissances, si nous voulions 
retirer tout l'alcali que peuvent donner, nous le répétons, 
chaque année, les produits de la vigne. 

« Pour faire la potasse, on prend la cendre, qu'on jetia 
dans un cuvier à double fond, sur lequel on a la pré- 
caution de meltre un lit de paille, aSn que l'eau, en le 
traversant, puisse se clarifier; on remplit te tonneaa 
de cendre, on y verse de l'eau pour qu'elle en soit re- 
couverte d'environ trois doigts; on laisse tremper une 
nuit. Alors on laisse couler la lessive par un robinet qu'on 
a adapté an bas du tonneau. Lorsqu'on veut opérer en 
grand, on a plaslenrs rangées da tonneaux, de manière 






qu'on verge l'eau qai provient de la premiire rongée su 

la deuxième, afin d'eo augmenter le degré de force, car 
si l'eau qui a passé sur la première cendre a 10 degrés 
au pèse-sel, en la faisant passer à travers de aouvelles 
cendres, elle aura 13 degrés, c'est-à-dire qu'elle contien- 
dra 15 pour 100 d'aleall. Il faut continuer de passer l'ean 
sur de nouvelles cendres, afin d'obtenir le plus haut de- 
gré possible; vous mettrez alors votre lessive dans une 
cbaudière en fonte de fer. On fait évaporer. Après que le 
tiers ou la moitié de la liqueur aéra évaporée, la potassa 
commencera à se précipiter dans le fond de la cbaudière; 
on pourra l'enleier avec une écumoire et la mettre L 
égoutler dans des paniers placés au-dessus de la cbau^ 
dière. Tous continuez l'évapo ration jusqu'à siccité; OQ 
détacbe alors la potasse qui s'est attachée aux parois da 
la chaudière, on la réunit à celle qu'on a déjà Alée, et on 
la concasse grossièrement. Elle porte le nom de Salin. On 
l'emploie dans cet état pour la fabrication du verre com- 
mun. Quand on veut la puriBer, on la met dans un four 
à réverbère fait à peu près comme ceux des boulangers, 
A la réserve que le foyer est placé sur chacun de ses cfltés, 
de manière que ta flamme puisse circuler sur la surfaca 
de la potasse. Au bout de quelques heures, le charbon, 
par ce moyen, ainsi que les matières colorantes que con- 
tenait la potasse, sont brûlés, et la potasse devient d'un 
blanc bleuâtre, couleur que préffirent les négociant» et 
les consommateurs. Il faut, dans celte opération, avoir la 
précaution de n'augmenter le feu que par degrés, et de 
n'employer, autant que possible, que du bois qui donne 
une namme vive et pure; il faut aussi prendre garde de 
feire entrer la potasse en fusion, car, dans ce cas, l'opé- 
ration serait maoquée, parce que la potasse perdrait le 
coup-d'œil qu'on a l'habitude de lui voir dans le com- 
merce, et la vente en serait difficile. 

■ C'est ainsi que l'on prépare la potasse du Bhin,deDant- 
licb et de Russie. Nous en avons encore une autre espèce, 
connue dans le commerce sous le nom de potasse iPAméri' 
qtu. Elle est d'un blanc veiné de rouge ; elle est très-caus- 
tique. La différence qui existe entre cette potasse et les au- 
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très, c'est qu'elle ne contient qae peu d'acide carbonique, 
et qu'au lieu de la calciner dans un (bur, on ta fait fon- 
dre. On peul faire de la potas-^e en toul semblalile à celle 
d'Amérique avec le aalin qu'on retire de ta cliaudièra. On 
eu prend 98 kllog.; au lieu de la faire calciner dans un 
four, on la oiet avec 35 kilog. de chaui vive en poudre, 
on la place daus un touoeau à double fond, recouvert 
d'un lit de paille; on verae de l'eau sur le mélange, on 
couvre bien le lonueau, on laisse infuser pendant douze 
heures, on ouvre le robinet et on laisse couler la lessive; 
on verse de nouvelle eau sur le mélange, aUn d'enlever 
t'alcali qu'il pburrait encore contenir, et on laisse couler 
quelques heures après. On continue ainsi jusqu'à ce que 
le marc ne contienne plus de potasse; on réunit \ea li- 
queurs el on les mel évaporer dans une chaudière de fer. 
Au fur et à mesure que l'eau s'évapore, la liqueur de- 
vient plus dense. Au moment que les dernières portions 
de l'eau s'échappent, elle se gonfle, se bouJsouCle. On at- 
tend que la fonte soit bien uniforme pt tranquille ; on la 
coule et on la met dans des tonneaux bien fermés, car 
eile absorbe avec beaucoup d'énergie l'eau que contient 
l'air aloiosphérique, el elle tombe en déliqulum. 

« Lorsqu'elle a été ainsi préparée, eile peut être com- 
parée aui meilleures potasses d'Amérique; elle est supé- 
rieure à ta plupart de celles qu'on trouve sous ce nom 
dans le commerce, lesquelles ne sont souvent qu'un mé- 
lange de potasse et de set marin. 

a II est aisé de voir, par tes moyens que nous venons 
d'exposer, combien il est facile de aire de ta potasse avec 
les cendres des sarments, des vieilles souches, de la pel- 
licule etde la grappe de raisin. Si les vignerons voulaient 
fl'en donner la peine, ils seraient récompensés de leurs 
travaux par un grand bénéfice, vu surtout la grande 
qnanlilé de potasse que contiennent les cendres de vigne, 
puisque 3S0 kilog. de cendre, soit de sarments ou marc 
du raisin, donnent 53 kilog. de potasse, 

a Supposons maintenant que chaque vigneron fasse, 
année commune, 1,9!SS kilog. de cendres, il en retira 438 
kilog- de potasse. Comptés au prix moyen de SO tr. les 
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SO kîlOf ., il recevra iU fr-, dont les trois qasrla sa ffloioi 
seront pur béoéfica. 

([ Nuus De pouvons trop recommander aux vigneront 
et propriétaires de vignobles de faire de la potasse pour 
deui causes principales : d'abord leur lutérËt, et d'uao 
autre part pour empêcher la France de payer plus long- 
temps UD tribut aui étrangers, en allant chercher au loin 
la potasse qu'elle possède chez elle. Le haut degré dea 
lumières où l'industrie française est parvenue, oc permet 
pas de négliger plus longtemps uoe branche aussi im- 
portante que la fabrication de la potasse, s 



CHAPITRE IL 

EiB|loi du fmiti. - 



Moyen d'obtenir d*s raisins frieoc») e( grot. 
Teut-OQ se procarer des raisins précoces, et en m^a 
temps leur donner une grosseur capable de tromper l'œil? 
À l'époque où les fleurs commencent à s'épanouir, UXlet 
une incision annulaire de Si lOmillioaàtres sur les bran- 
ches qui sont le plus garnies, ou bien de simples ligalo- 
res avec du SI de fer ou de la corde nouvelle, et aerréea 
le plus possible : vous aurez de la sorte de belles grappM 
dont les grains seront d'une belle grosseur et mûrs un 
mois avant celles abandonnées à la marche naturelle. C« 
moyen n'est point neuf, ainsi que je l'ai dit plus haut, it 
élait employé par les anciens. Les auteurs géoponiques, 
grecs et latins, nous apprennent aussi que l'on recourait 
encore aui cendres nouvelles, à l'eau salée, k la torsion 
et à la perforation. 

Constrvaiiim des raisins à i'état frais. 

On conserve le raisin à l'état frais, pour être servi 

sur table, de pluueurs manières : sur la souche, aprte 

avoir tordu le pédononle de la grappe dans des sacs da 
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papier, ou an Rniltier éteDdn sur 1& paille ou aaspendu 

dans l'air. De la sorte, la qaaaiité de matière aucrée qu'il 
contient M concentre et contribue à sa conservation. Hais, 
il faut le dire, le raisin ne tarde pas à se rider et à sa 
couvrir de moisissures, surtout si on n'a pas eu la pré- 
caution de le cueillir par an beau soleil et de l'enfermer 
dans un lieu sec, à l'abri de l'air et de la lumière; si on 
ne l'a point privé d'une partie de son eau de végétation, 
en l'eiposaot pendant quelques heuresàlacbaleurd'una 
étnve ou à celte que le four retient après la cuisson da 
pain. 

Toici un procédé plus simple et dont le succès est cer- 
tain. Prenez une futaille sèche, neuve et cerclée vigon- 
Teusemenl que vous tiendrez en un lieu dont la tempé- 
rature soit toujours égale, placez au fond et sur les côtég 
de votre rulaille du son de froment bien séché au four; 
placez vos raisins lit par lit, chacun couvert de son, et 
fermez hermétiquement. On peut de la sorte avoir, après 
sept mois de vendange, de très-beaux, de très-bons rai- 
sins, dans toute leur fraîcheur, sans vice de moi.slssure 
ni goût étranger, et conservant encore cette poussière, 
on léger duvet d'un blanc-gris, dont les grains mûrs sont 
revêtus à l'époque de la cueillette; il semble un un mot 
qu'on vient de les enlever au cep. Le raisin se conserve 
ainsi très-longtemps sans la plus petite altération. On peut 
substituer au son la cbarrée, c'est-à-dire la cendre A la- 
quelle on a enlevé son sel par la liiivaiion, ou bien en- 
core le millet bien sec, ainsi que le faisait Franklin, que 
nous aimons à compter parmi tes pères de l'économie. Ce 
grand physicien mettait le raisin qu'il voulait conserver 
dans des tonnelets intérieurement garnis de feuilles de 
plomb laminé, et il remplissait les interstices de millet. 
Les Espagnols se servent de sciure de bots sécbée au so- 
leil et de tonneani goudronnés à l'intérieur. 

Lee caisses, garnies de gauletles ou de Scellés auxquel- 
les on suspend les grappes tenues éloignées les unes des 
autres, que l'on enduit de plltre sur toutes tes jointures 
et qu'on recouvre de cendre ou de sable. &n et très-sec, 
n'offrent pas te m6me avantage que notre futaille. Je 
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D'sline poJDt non ptns la croûte de cendres tamisées et 
réduites en bouillie claire que l'on flie snr les raisins 
dans certaines fruiteries; la cendre séchée conserve bien 
les grains; mais, aiant de servir les grappes, il faut tea 
plonger dans l'eau, les agiter pour en déUicher la cendre, 
n reste-t-il toujours quelque peu, ce qui esl forl 
' e lorsqu'on les mange. 

Les raisins qui montreraient qaelqnes rides, et à qoi 
l'on voudrait rendre leur étal de fraîcheur, se plongent 
durant quatre i cinq minutes dans de l'eau chaude, mais 
dont la température permet d'y laisser la main. Quand 
on les retire, iea raisins sont pleins, vermeils, sans éprou- 
ver aucube sorte d'altération ; il ne faut tremper que cg 
que l'on doit consommer dans la journée et même pen- 
dant le repaa. Avant de les servir, il convient de les re- 
froidir en un lieu frais. 

Aux environs de Paris, on conserve très-habilement les 
Chasselas dans toute leur fraîcheur, pendant tout l'hiver 
et jusqu'au printemps, par an procédé dû à U. Bosa 
Charraeui. 

Pour cela, ou se procure une certaine quantité de pe- 
tites fioles en verre qu'on remplit presque d'eau dans la- 
quelle on a jeté un peu de charbon végétal en poudre. 
Cela fait on coupe les grappes, non pas sur la queue ds 
la rifle,. mais sur le bois, c'est-à-dire avec une portion du 
sarment; puis on les nettoie des grains* ce rasés et gâtés, 
et on plonge le sarment dans l'eau des fioles, la gr.ippe 
pendant en dehors. On clôt les issues du fruitier, on vi- 
site fréquemment pour enlever les grains altérés et re- 
nouveler l'air, et ainsi traités les raisins se conservent 
sans perte de leur aspect, de leur couleur ou de leur 
arôme. Le reste de vie qui subsiste encore dans le sar- 
ment suOll pour conserver de la vitalité au grain, l'eau 
subvient à l'évaporation qui peut se produire, et le char- 
bon, par ses propriétés antiseptiques, s'oppose à la pu- 
tréfaction de cette eau. 

Prifparalion iet raisiru secs. 
ta dessiocalion du raisin se perd dans lanuil des lemp^ 
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oo en troQTe des traces fort anciennes chez les Grecs. Ils 
tordaient d'abord la grappe et la laissaient sur le cep jus- 
qu'à ce que les raisins fussent Détria; ils cueillaient alors 
et achevaient la dessiccation à l'ombre. Les raisins secs 
ëtaieot pour eux une branche de commerce intéressante. 

La petite ville de Roquevatre, département des Bon- 
ches-du-Rhône, s'étant acquise, par ses raisins secs, une 
réputation , je crois devoir faire connaître les procMés 
qu'elle met en usage. Jle pourrais aussi parler des raisins 
secs que j'ai vu préparer dans les Calabres ; mais, outre 
que je dois me limiter aux pratiques Trangaises, il est cer- 
tain que les raisins secs de Calabre sont moins soignés 
que ceux de Roquevaire. 

On ne fait sécher, dans cette petite ville, que des rai- 
sins blancs. On choisit les plus gros, qui sont charnus, 
peu chargés de pépins et clair-semés sur la grappe; il 
but surlout qu'ils soient bien mars. Après la cueillette, 
on purge la grappe de tous les grains qui donnent le plus 
léger signe d'altération , et l'on prépare une lessive de 
cendres communes concentrée de IS à IS degrés de l'aréo- 
mètre pour les sels. On met k bouillir, et lorsque la les- 
sive monte, on y plonge les grappes et on les retire quand 
le grain est ridé. On les laisse égoutter, puis on étend les 
raisins sur des claies ou sur des roseaux croisés pour les 
exposer au soleil depuis son lever jusqu'au coucher : la 
Doit, on les rentre et on les met à couvert sous des han- 
gars. Dix belles journées suffisent pour sécher au degré 
convenable, mais il faut davantage si le temps est plu- 

Les raisins secs de Roquevaire sont d'une qualité ex- 
cellente et d'un goût acidulé agréable. Ceux de Calabre 
ont le défaut d'être noir&tres, mais ils sont plus doux que 
ceux de Roquevaire. Ceux d'Espagne réunissent les avan- 
tages des uns et des autres; mais comme ils sont géné- 
ralement préparés avec assez de négligence. Ils se gardent 
moins et sont mélangés de petits grains très-secs. Les rai- 
sins de Syrie, que l'on mange sous le nom de Damas, et 
dont la couleur est dorée, sont très-recherchés, et pour 
leur goût eiqnis et pour leur propriété de se ciHiserver 






saDE altération peadanl deux saisons. Les raisins secs qa* 
le comnierce nous apporte des Iles de Zante et de Liparl, 
(oa« le nom de raisin de Coriulbt, jouissent aussi d'une 
haute réputation : on peut cependant reprocher t ceux 
de Lipaii d'fitre souvent gâtés de terre et par d'autres 
saletés. Quant aux raisins secs de Zaute, ce sont bien tes 
meilleurs que j'aie jamais mangés : ils sont petits, mais 
d'un goût admirable; ils exhalent une odeur de viotetts 
fort jolie, et ont rarement plus d'un pépin. Ou les pr^ 
pare indistinctement avec des raisins blancs et des raisins 
rouges de choii. 

Il est possible, quand on a de beaux raisins parfait»- 
ment mûrs, d'avoir des raisins seci chez soi ; mais, avant 
de les exposer i l'ardeur du soleil, à la chaleur du Tonr 
ou de l'étuve, il Tant avoir soin de les blanchir dans de 
la lessive de cendre bouitlanie. Je n'ignore pas que beau- 
coup de personnes se contentent de l'eau bouillante; mail 
si elles savaient que l'alcali, qui attendrit la peau du rai- 
sin, a des propriétés vraiment héroïques sur les fruits 
venus dans les contrées an nord, elles ne négligeraient 
pas son emploi. Comme cet alcali ne pénètre point dans 
l'intérieur du grain, il ne peut en neutraliser les acides 
qui font le charme des raisins secs. 
Sirop de raiiin. 

On extrait du moût du raisin une matière sacrée, sècho 
et liquide, sur laquelle notre illustre maître et ami Par- 
mentier a laissé un traité des plus complets, que l'on con- 
sultera toujours avec profit lorsqu'on voudra se procu- 
rer du bon tirop dg raisin. 

Pour obtenir cette liqueur, on prend du moût ou jus 
de raisio blanc parfaitement mûr, ou à défaut, du raisin 
noir non cuvé; on lui enlève son acidité au moyen de Ift 
craie, de la poudre de marbre ou des cendres lessivées. 
Si on doit l'employer immédiatement après son expres- 
sion, le moût n'a pas besoin d'être muté; mais si l'on doit 
attendre, même vingt-quatre beures, il est de toute né* 
oesBité de l'empêcher de fermenter, c'est4-dire de le rou- 
ter deux on trois fois, et d'évaporer très-promptement et 
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dans des vaisseaux plats à large surfoce. Ce sirop ordi- 
nairement n'a pas besoin d'Aire clariQë; cependant, on 
peut le faire à l'aide de quelques blancs d'œuts (plus oa 
moins, en raison de la quantité) fouettés dans le liquide ' 
Avant i>arfaite réduction. 

Le sirop de raisin est eicellent dans tous tes usages de 
la maison rurale et dans une foule de circonstances de 
l'art cenologique. 

Sous ce dernier rapport, il est précieux pour les petits 
Tlgnobles ou le viu manque de principe sucré, pour 
donner du mérite aux cuvées de raisins peu mûrs. Avec 
le sirop de raisin moins coneeniré, on peut faire des vins 
liquoreu.. 

Dans les préparations de t'écoDomie domestique, il sup- 
plée avantageusement le sucre; on fait avec lui d'excel- 
lentes confitures, du raisiné de première qualité, de (rè^ 
bons fruits à l'eau-de-vie, etc., etc. Je reviendrai tout-à- 
l'heure sur ces diverses préparations. 

Ligueur de raisin. 

Depuis plusieurs années je &is une liqueur très-agréa- 
ble, et qui ne codte réellement que la peine de la faire. 
On prend à cet effet des raisins noirs parfaitement mûrs, 
»n égrappe, puis on met dans un bocal ; les grains oc- 
cupent la moitié au plus du vase, et l'on remplit d'eau- 
de-vie. On bouche, et l'on met infuser au soleil pendant 
quinze jours. Après ce temps, on verse le tout dans une 
terrine neuve, bien vernissée et très-propre; on écrase 
le raisin, et on passe le tout dans uu linge bien serré, 
«{u'on a eu la précaution de mouiller auparavant. Du mo- 
ment que la liqueur est exprimée, on remet dans le bocal, 
on ajoute un peu de cannelle et des noyaux de pèches, 
tiois et amandes bien concassés, puis on met infuser de 
nouveau pendant quinze jours. Enfin on passe au papier 
gris, et l'on a une boisson charmante, amie de l'eslomac, 
qui devient d'autant plus agréable qu'elle demeure plus 
lopgtemps «n bouteilles. 
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Avec da modt bien conditioiiDé, on ftiit d'excellent nd- 
sioé. Celui de Montpellier jouit de beaucoup de réputa- 
tion; il est préparé avec du raisin blanc, et aromatisé 
avec du citron et du cédrat : il ressemble plutôt à une 
gelée qu'à une marmelade. Celui des départemeols de 
. ITonoe et du Loiret, quoique estimé, lui eitt inférieur : il 
est un peu plus aigre ; et, pour l'adoucir, on y meie deg 
fruits à pépins et à noyaux, dont la pulpe est abondante 
en muqiieux. 

Parmi les poires, on choisit de préférence la cressane, 
la cuisse- madame, te martin-sec, le mesaire-jean, le bon 
chrétien d'hiver, le rousseiet, ou toute autre espèce un 
peu ferme. Les coings occupent le second rang; viennent 
eosuite les pommes et les prunes, et en dernier lien le 
potiron, les côtes de melons qui n'ont pas mûri, les ra- 
cines potagères les plus sucrées, telles que les caroiteB, 
les panais, etc. On coupe ces fruits par petits morceaux, 
et on les met cuire dans du sirop à moitié réduit; mais 
il faut les choisir bien sains et les étendre sur la paille, 
oà ils perdent, en attendant le moment de les employer, 
une partie de leur âpreté et s'adoucissent. Cependant, ai 
l'époque de la vendange est encore éloignée, on les Éplo- 
che et on les réduit en marmelade. Les fruits à couteau, 
c'est-à-dire ceux que l'on destine pour la table, ne valent 
rien pour faire le raisiné : leur pulpe mollasse et leur sue 
doux perdent leur agrément par la combinaison avec la 
moût et pendant la cuisson. Les fruits les meilleurs sont 
les plus acerbes ; on profite ainsi de ceux abattus et 
tombés avant la maturité, que l'on nettoie avec soin et 
qu'on émoDde exactement de lears peaux, de leurs pé- 
pins, de leurs noyaux et de leurs cieurs. 

Il se prépare, non-seulement dans nos contrées du 
midi, mais encore dans celles situées au nord, deux sortes 
de raisiné : le simple et le composé. Celui préparé an 
midi n'a pas besoia d'éire réduit et cuit autant que celui 
du nord ; il contient, toutes choses égales d'ailleurs, moins 
d'eau, de tartre et d'eitrail, mais aussi beaucoup plus de 
matière sucranto. Parmentier a décrit ces deux méthodes 
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de préparation : mon lectebr meflaura gré de laisser parler 
cet homme excellent, dont la vie entière fut coQsacrée anx 
reeherchea utiles et a.ai moyen;' de tirer parti de tout ce 
que la maison rurale peut offrir de ressources. 

« Le Raisiné simj>U du midi se fait en prenant vingt- 
quatre litres de moût : ou eu met la moitié dans une 
bassine qu'on oe perd pas de vue, et on établit prompte- 
ment le bouilloo qa'on abaisse, en ajoatant peu à pea 
l'autre moitié, après quoi Ton écume à diverses reprises, 
et ou passe à travers nue toile serrée. On remet de nou- 
veau sur le feu, et on cootloue l'évaporalion, en remuant 
sans discoDtinuer, avec une spatule de bois à long œao^ 
che, jusqu'à ce que le raisiné ait acquis une coosistam^ 
convenable, ce que l'on reconnaît en le versant chaud sur 
une assiette. Il parvient, en se refroidissant, à l'état d'une 
gelée de fruits. 

a Quant an Raisiné simple du nori, dès que les vlost- 
qnatre litres de moût sont réduits aux deux tiers par \'é- 
vaporation, et qu'on a écume, l'on 6te la bassine du feu, 
et on distribue la liqueur bouillante dans des terrines 
non vernissées et évasées ; on la laisse en repos deux fois 
vingt-quatre heures dans un lieu frais. Elle se couvre & 
sa surface d'une substance saline qu'il ne faut pas briser, 
mais enlever avec précaution Â t'aide d'une écumoïre, at- 
tendu qu'elle n'est formée que de cristaux de tartre, dont 
la séparation est un moyen certain de diminuer l'aciditÂ 
trop marquée de la conllture, et d'augmenter la puissance 
du sucre. Cette précaution nécessaire dans les cantons 
septentrionaux, surtout pour certaines années, est absolu- 
ment inutile au midi, où la présence du tartre devient 
essentiellepouralïaiblir la saveur trop sucrée du raisiné; 
c'est ce qui fait qu'on est obligé d'y ajouter des aromates 
pour en relever la fadeur. Le moût rapproché, et passé ft 
travers un linge clair, élan! dépouillé d'une partie de son 
tarlre, décanté et remis au feu, l'on procède de nouveau à 
son évaporalion, en remuant sans cesse, principalement 
quand le terme de la cuisson approche. Le raisiné est 
cuit lorsqu'on le mettant à refroidir, il se prend comme 
une gelée. 

YigiuTm. a 
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a Raisiné eompoii du midi. — Quïnd le moût est réduit 
k la moitié de ce qu'on a employé, qu'il a été suffisam- 
ment écume, on le passe aussilûl à travers une toile, et 
OD met dans la bassine les fruits épluchés et coupés par 
quartiers, en versant par-dessus la liqueur; elle se décull 
au premier bouillon, et prend la Ouidité nécessaire pour 
favoriser son action sur les fruits, opérer leur ramollis- 
fement.leur combinaison et leur disparition dans la masse 
totale, de manière à n'en plus former qu'une marmelade 
égale et homogène. Il faut remuer et agir contïnuetle- 
menl, en modérant le feu vers la fin. On reconnaît qu'ella 
est cuite, lorsqu'eu en mettant gros comme une noix dans 
une assiette de faïence ou de terre vernissée, elle ue s't- 
ptatît pas trop, et surtout quand elle ne laisse plus dis- 
siper d'humidité qui marque autour une espèce d'auréole. 
Cette manière d'incorporer les fruits au raisiné réussit i 
souhait; mais quand un a été obligé de les cuire à pari, 
et de les réduire à l'état de pulpe, on ne doit les ajouter 
que quand le moût a acquis encore davantage de consis- 

Il Pour le Raisiné composé du nord, après avoir rap- 
proché le raoflt et l'avoir débarrassé d'une partie de son 
lartre surabondact, ou le remet au feu avec les fruits, oo 
fait cuire le tout, en suivant ponctuellement le procédé 
du raisiné composé du midi, et en observant de lut don- 
UCL' plus de consislance. Hais comme ces fruits sont 
quelquefois si acides que laconDture ne serait pas sup- 
portable, si elle n'était adoucie an moyen d'uoe matière 
sucrée, on y parvient en mêlant du sirop de raisin, d« 
la conserve et du raisiné du midi. Si tes ménagères des 
vignobles du nord n'ont pas d'autres ressources que leurs 
raisins abondants en larlre, elles peuvent, après avoir 
ajouté de la craie, toujours nécessaire pour donner da 
l'agrément, pour absorber ou neutraliser une partie des 
acides, réduire le moAl jusqu'à la consistance de sirop, y 
ajouter alors les fruits et continuer la cuisson en suivant 
le même mode que dans les précédentes opérations. ■ 

Le raisiné d'excellente qualité est fait avec du modl 
désacidiSé, des poires dans la proportion de cent à cent 
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vingt pour un seau de tId doux, el de quatre à six coings; 
il est doux, moelleux, avec une petite poiDie d'acide qui 
augmente l'agrémeol de son parfum. Sous ce rapport, te 
raisiné de l'Yonne et dR la Cûte-d'Or est de beaucoup 
préférable au raisiné du midi, où l'eitrall, le sucre, la 
mucoso-sucré et le tartre ne se trouvent pas dans des pro- 
portions coDïenibtes. Le raisiné demande, pour ne pas 
être sujet à dégénérer, tous les soins indiqués pour sa 
préparation, et d'être tenu liquide, bien couvert et dans 
un lieu sec. Quand 11 est candi, on le mêle avec du moût, 
si l'on est au tempe de la vendange, ou bien on le rajeunit 
en l'exposant à une chaleur modérée, en le remuant 8an> 
discontinuer pendant quelques heures. 

CItarloite d'automne. 

Hais, si an lieu de mettre du fruit dans sou raisiné, 
l'on y jetait une certaine portion de molli rapproché par 
t'ëvaporalion, on obtiendrait cette sorte de confiture que 
l'on nomme Charlotte itiiutomnt, el l'on aurait une pro< 
Tision agréable dans le ménage. On fait ensuite passer 
les pots au four, après avoir ajouté à la pâle obtenue un 
peu de cannelle ou de girofle. Pour la manger, on la fait 
chauffer et on la garnit de pain grillé et beurré. 

En traitant des vins de liqueur. J'ai eu l'occasion da 
foire connaître tes autres emplois du mofil: je ne les cita 
point ici, afin de ne pas me répéter. 

■Fin i« preM#. 
Après la première opération dufoutage, il reste au fbnd 
de ta cuve une grande quantité de marc imbibé de vin ; 
on l'extrait à plusieurs reprises, et l'on obtient une li- 
queur appelée vin de fresst, presque aussi bonne que la 
vin qui a coulé libremeat de la cuve. 

Piquette. 

En ajootant au résidu des grappes un peu vertes, di- 
sons mieux, le rebut de la vendange, et de l'eau cbaufTés 
i IS d^rés, avec addition proportionnée de quelques ki- 
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logTfunniM de sirop, on a un petit vin on piqnette sup- 
portable, surtout si on a eu la précaution de jeter dans, 
la cuve deux ou trois poignées de tonte de pécher, quel- 
ques Oeurs de sureau et un peu d'iris de Floreace. La 
robe de celle boiseon sera jolie, quoique peu foncée ea 
couleur ; elle fera surtout grand plaisir aux moisson- 
neurs pendant les brûlantes journées qu'ils demeurent 
aui champs à faucher les foins et les groins. 

Le moindre contact de l'air peut aigrir cette piquette; 
on prévient cetaccidenl en lui doQoantdu corps au moyen 
do miel. Il y a des personnes qui y ajoutent eo outre du 
tartre et de la crSme de tartre, destiaés à aider la fer- 
mentation et la formation du spiritueux. 

La piquette la meilleure est faite avec le marc des rai- 
sins blancs ; elle est bien moins bonne quand on l'extrait 
des raisins rouges. Huit à dix jours suffisent pour obte- 
nir cette liqueur ; autrefois on prolongeait ta durée de 
la macération pendant un mois entier ; la piquette n'était 
alors jamais aussi bonne qu'elle l'est maintenant. 

Sans presque tous les vignobles, on est dans l'usagede 
garder an ou deux tonneaux de marc de raisin que l'on 
scelle, et avec soin, pour que l'air ne pénètre point dans 
leur intérieur. Au printemps, au dÉpartement de laWto- 
d'Or, le vigneron met de l'eau sur ce marc, composé pai^ 
ticulièremenl de raisins gamets, et après l'y avoir laissé 
huit ou dix jours, il perce le tonneau et en retire une 
boisson aigrelette qui n'a rien de malfaisant. Comme, du- 
rant les mauvaises années, cette piquette se gîte promp- 
tement, il importe de saisir le moment de s'en défairs 
avant qu'elle puisse devenir nuisible. 

Eatix-dt-vie. 
Tout le monde sait que le vin qu'on distille fournit des 
eaui-de-vie et des esprits dont on fait un commerce con- 
sidérable en France, que ces eaui-de-vie et ces esprits 
jouissent dans le monde entier d'une réputation méritée 
et bien acquise que nous devons surtout chercher par 
tous les moyens à conserver et à étendre; mais ce n'est 
pas ici le lieu de blre connaître les moyens employés 






pour cet objet, et nous renToyons les personnea qui veu- 
leDt s'instruire snr cette matière i consulter le Mamtel 
de la Distillation des Vint, marcs, moûtt, etc., qui fait 
partie de celte Eacyctopédîe. 

La vinasse ou résidu de la dislillatîoD des vins, que l'on 
s'était contenté jusqu'ici, lorsque la distillation avait été 
mal faite, de cooverlir en vinaigre, ei quand elle avait 
été complète, de jeter el de laisser sans aucun emploi, 
convient très-bien à rengrais des terres. Composée de 
mucilage, de tannin, de matière colorante, de lArtrale 
acidulé de potasse, d'acide acétique, de divers sels, d'a- 
cétates, d'bydrocblorurcs et de sulfates de potasse, ainsi 
que de traces de sels ammaniacaui, elle jouit de hantes 
propriétés fertilisantes. En eOet, elle féconde le soi des- 
tiné à porter les céréales, si on la convertit en terreau 
liquide; elle donne une nouvelle vigueur aux vignes et 
ani prairies artificielles. On s'est assuré que réduite en 
compost, elle offre les mêmes avantages el les mêmes ré- 
sultats que la marne. On la rend plus ou moins aclive en 
diminuant ou bien en augmentant la masse de terre qui 
en absorbe tout le liquide. Cet engrais, économique pour 
le vigneron, ne demande aucuns frais dans son emploi, 
puisqu'on en fait usage après la vendange. 

Dans quelques localités du midi, surtout du départe- 
ment de l'Hérault, on perd toutes les vinasses, on les 
laisse couler avec les eaui, et elles deviennent de la aorte 
une cause notable d'invalubrité. Dans quelques autres, on 
est plus sage, on le^ réunit en des fosses ouvertes eiprès, 
on y jette de la terre, et lorsque celle-ci est bien impré- 
gnée, on la porte aux vignes et on la répand autour dea 
ceps. Ailleurs, on en retire de la potasse. On a calculé qne 
là où l'on distille de 100 i litO.OOO hectolitres de vin, il 
serait ^ile d'obtenir de ces résidus depuis âOjusqu'ï 
30,000 kilog. de potasse pure ou en salin, comme on l'ap- 
pelle dans le langage des arts, c'est-à-dire se créer une 
valeur de 3j,S00 fr., en portant te kilogramme à 7S cent, 
seulement. Un cbimiste a, par la calcination à vase dos, 
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réduit la Tînasse en cbarboD convenable ponr la décolo- 
Akali lie marc. 
La marc peut 6lre brûlé pour en retirer de l'alcali sec, 
ou polasae : l'expérience a démontré que 1950 lulogram- 
mea de marc fouroisseot 31S ktlogrammes de cendres, 
lesquelles donneot à leur tour KSkil.SOO d'alcali sec. 
(KO{W( plus haut.) 

£aur4t^ie de mare. 
Si vous délayez le marc dans une quantité d'eau suffi- 
sante, et si voua soumettez le tout à ta distillation, vous 
sarez nne eau-de-vle que l'on désigne ordinairement 
sous te nom d'eau-dt^e de mare, ainsi que j'ai déji en 
occasion de le dire, en traitant plus haut des diverses 
sortes d'eaux-de-vie (!}. 

Vinaigr» de Marc. 

On retire encore, du marc de caisin, par une pression 
vigoureuse, un vinaigre excellent. Pour cela, il faut ^re 
aigrir le marc, en l'aérant avec soin. (Voyez le Hamul 
du Vinaigritr, de VEncyclopédie-horel.) 

Fabrication du vert-de-gris au moj/en du marc. 

On appelle vert-de-gris, l'oxyde de cuivre combiné avec 
l'acide acétique que donne le marc des raisins. C'est an 
objet de fabrication assez important, autrefois limité à 
la seule ville de Montpellier et à ses environs, mais qui, 
de nos jours, occupe beaucoup de brasdaus un bonnont- 
bre de pays vignobles, i cet effet, on dispose des lames 
de cuivre d'une largeur calculée d'après celle do vase 
dans lequel on opère; on les recouvre de marc de rai- 
sin, distribué couche par couche ; on arrose ensuite avec 
de la vinasse ou du petit vin. Une fois que le cuivre est 
suffisamment oxydé par la décomposition de l'acide acé- 
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Uare donné ett nourriture aux btstiaux. 

En général, le marc de raisin convienl, comme nour- 
riture, à tona les aniniBui herbivores ; donoé sec. émtetté 
et mêlé à d'autres substances, il plaJt aux vacbes, aux 
moutons, et surtout aux volailles, qu'il excite k pondre. 
On le donne frais, dans certains endroits, aux vaches et 
aux mulets ; mais il est sujet alors à les enivrer et à les 
échauffer tellement, que le lail des premières tourne 
très-promptemenl, et qu'il épuise bienlAt les forces des 
seconds : il abrège leur existence à tous les deux. 

Il faut avoir soin d'enlever la raOe, elle cause aux 
hosaU une indigestion assez forte pour les empécber, plus 
ou moins de temps, huit jours au moins, de ruminer, 
pour les dégoûter de boire et de manger. Au moyen d'un 
crible qui laisse passer la pellicule et les pépins, l'on re- 
tient la rafle, et comme le marc contient encore un spi- 
ritueux favorable à la nutrition et i la transpiration des 
animaux, cette nourriture leur donne une cbalr excel- 
lente et les dispose merveilleusement à l'engraissement. 

D'après des expériences qu'on doit à H. J. Pagezy, et 
dont les résultats ont été insérés dans VAgriciàUur pra- 
ticien, du mois de décembre 184S, il paraîtrait que dans 
le déparlement de l'Hérault, 14S kilogrammes de marc 
de raisin aussi Don-distillé du canton de Castries, ou 17S 
kilogrammes de marc de raisin uon-distilté de la plaine 
de Massilargues, seraient égaux eo pouvoir nlil ri 11 f, pour 
les bètes à laine, à 100 kilogrammes de boB foin sec, tan- 
dis qu'en majc distillé, il faudrait, pour représenter la 
même quantité de foin, 39D kilogrammes de marc du 
canton de Castries et 350 kilogrammes du marc de la 
plaine de Massilargues. 

H. Guichard a indiqué un procédé pour conserver 
pendant toute l'année la vendange sortie du pressoir, 
atln de la donner comme nourrilure aux bètes à cornes 
et aux chevaux ; voici en quoi consiste ce procédé : 

Plusieurs auteurs ont signalé depuis longtemps la pos- 
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sibilité d'atitiser la vendange pressée comme nourritara 
pour les acimaui ; mais personne, que je sacbo, ne noiu 
a indiqué le moyen de la conserver avec toutes les qtia- 
lités nécessaires, alln de la rendre agréable aux aiiimani 
auxquels ou la destine. 

Cette substance, venant d'être pressée, a ane odeur 
aromatique fort agréable: elle coDtleDt du sucre et de 
l'alcool ; elle possède tout le goût du fruit, et même une 
petite partie de son suc, si l'on s'est servi de mauvais 
pressoir; mais elle oe larde pas à tout perdre et à de- 
venir désagréable et même nuisible dès qu'elle en eSt 
sortie, par la raison que, dans la plupart des localités, 
après la pressée, on est généralement dans l'usage de 
jeter cette substance dehors ou dans un coin de grange, 
en gros tas, jusqu'à ce que les vendanges soient entiè- 
rement terminées, ou bien on la met dans des tonneaux 
de forte dimension. 

Dans cet état de cboses, il est incontestable qu^il se 
développera une forte chaleur ; la vendange entrera en 
fermentation, la décomposition suivra immédiatement ce 
travail, et elle se détériorera au point qu'elle perdra ses 
qualités premières el finira par devenir du véritable fa- 

On concevra facilement que la vendange arrivée, par 
)a fermentation, à l'état d'acidité, ne flattera plus le godt 
de l'animal ; quelque cbose que vous fassiez alors, voua 
aurez de la peine k l'y accoutumer : il faut donc cber» 
cber d'autres moyens pour conserver à cette substance 
les qualités 'qui la rendent propre à la nourriture des 
bestiaux, et voici celui que propose H, Guicbard : 

Après la pressée, le marc étant encore sur le pressoir, 
coupez-le au moyeu d'une bâche ou de tout autre ins- 
trument tram bant, en ligne droite d'un cdié à l'antre et 
sur toute sa surface dans un sens, laissant entre les in- 
cisions un laCervalle de 0'°.2S; cette opération finie. Il 
faut ta répéter dans un sens opposé, de manière que ces 
nouvelles incisions traversent les premières en angle 
droit et laissent entre elles des mottes d'an carré long 
ayant O".» sur O-^-âS. Une fois la pressée coupée à fond 
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dans les deux sens, od enlève toutes tes mott«s par le 
moyen d'une pelle de fer, eu leur conservant une épais- 
seur de 0'°.1^; on continue ainsi couche par couche, 
jusqu'à ce que le tout soit entièrement enlevé. Trans- 
portez-les dans un lieu sec et bien aéré, afin de pouvoir 
les laire sécher le p!us promptement possible, sans ja- 
mais les laisser mouiller ; pour cela, placez-les d'abord 
sur un rang, laissaotenlre elles un intervalle. Ledeuxième 
rang sera placé sur le premier, de manière que l'inter- 
valle du premier réponde au milieu des moites formant 
le deuxième, ainsi de suite. Par cette disposition, on 
pourra placer plusieurs rangs l'un sur l'autre, les mottes 
ne porteront que par leurs extrémités ; l'air pourra cir- 
culer partout librement, la dessiccation aura lieu promp- 
tement, et la fermentation deviendra Impossible. 

La vendange pressée est une substance précieuse à la 
conservation de laquelle nous devons porter toute notre 
attention, afln de pouvoir l'utiliser pour les animaux et 
la leur rendre agréable à manger: les bœufs auraient 
plus de force el d'embonpoint, les bêles à laine seraient 
moins accessibles à la pourriture, maladie occasionnée 
par l'alooie des organes digestif. 

La vendange bien conservée peut se donner sèche ou 
mouillée, avec uo peu de son au commencement; elle 
peut se donner dans toute saison, deux fois par jour et k 
ta dose de 3 kilogrunmes environ chaque fois. Si on la 
donne mouillée, on la détrempe dans de l'eau tiède, afin 
de bien la diviser; on peut y ajouter, si l'on veut, des 
raves, des pommes de terre, ce qui fait un mélange très- 
nourrissant. Hais il faut la donner avec modération aux 
bêtes nourrices ou laitières, par la raison que, ai la ven- 
dange avait acquis, par défaut de soins, un degré d'aci- 
dité, ii serait à craindre qu'elle portât atteinte aux qua- 
lités du lait : ce sera donc aux propriétaires eux-mêmes 
à en surveiller l'emploi et à en observer les effets, 

ifarc employé comme engrais. 
Le marc est d'une grande 
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1res subatancea emploi^éea comme fumier, celui de Dairs 
à la qualité du vin Od le mélange de coiomblue ou Genta 
de pigeoD, Après les vendanges, on transporte cbaqua 
jour plusieurs grands paniers de marc de raisin dans le 
colomtiier. Les pépins, qui fournissent aux pigeons dm 
DODiTiture eicellente, sont un moyen d'augmenter la 
colombine. Au bout de deux mois, ce mélange se mel 
dans un creux ouvert auprès des établesà cochon, et où 
s'écoute te liquide de ehaque loge; mais auparavant, on 
a soin de jeter au fond de ce creui une forte couche da 
fumier de porc, et par dessus, le mélange extrait du co- 
lombier ; on y porte aussi les fientes des oies, des ca- 
nards et autres volailles. Le fumier de porc étant de sa 
nature frais et onctueux, tandis que la colombîne est au 
contraire un engrais sec el chaud, il eu résulte un com- 
post parfait pour les vignes. Louis de Villeneuve, de 
Caslres, l'un des plus habiles agronomes du midi, et 
celui qui a rendu le plus de services à l'agrintilture da 
ces contrées, faisait usage de ce compost. Il le faisait 
conduire aux vignes dès le mois de février, s'il était 
beau; des journaliers déchaussaient les souches, et des 
femmes portaient dans des paniers le terreau qu'elles dé- 
posaient au pied de chacune, en les recouvrant légère- 
ment pour qu'il ne se dessèche point. De cette matière, 
les premières pluies font pénétrer les sels végétaux dont 
il abonde, jusqu'aux racines, et l'on jouit ta même annéa 
de l'eCTet de l'amendement. 

Jforc employé amunt combustible. 

Un usage plus répanda est celai de retirer le mara 
de dessous le pressoir, de le réduire en mottes plus on 
moins fortes, qu'on lait sécher et brûler en hiver comms 
on le tait des moites de tan. 

On calcine aussi tes marcs en vase clos pour fabriquer 
un charbon d'uue bette couleur noire qui est vendu poDr 
les usages de la peinture et de l'impression, soos le non 
de noir de Francfort. 
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Marc employé en bains toniques. 

EnDn l'art de guérir regarde le marc nouvea.» comme 
DU médicament fortiflant, trè^-actif pour les douleurs 
rhumatismales, les anciens efforts, les faiblesses de jam- 
bes et de reins, surtout à la saite du racbiiïsme. Ou la 
vante aussi beaucoup pour consolider les Traclures gué- 
ries ; on enfouit la partie malade dans un tas de maro 
échauffé par la fermentation, et on l'y laisse plus ou moina 
longtemps. Il excite des sueurs très -abondantes qui sou- 
lagent beaucoup et déterminent une prompte guérisoD. 
Ces sortes de bains se nomment bains de marc. 

HuUe de pépin. 

Od peut exprimer des pépins de raisin une huile ez- 

cellenle. A cet eUet, les uns s'emparent du pépin an 

moïen d'un bon lavage â l'eau dès qu'il esl retiré du 

étendent le marc sur une aire, séparent la rafle avec un 
râteau de fer, et ils passent ensuitedans un van le pépia 
encore adhérent à la pellicule, pour l'en dépouiller: 
celte opération est facile, la pellicule venant toujours 
dessus en agitant le van, il suffit de la pousser avec une 
plume pour en débarrasser le van lui-même; ils lavent 
alors à l'eau claire, égouttent, font sécher an soleil sur 
un drap, et obtiennent ainsi des pépins bien purs et bien 
secs qu'ils soumettent à la meule ou à (a presse. 

L'buile est supérieure k celle de noix, et convient au 
service des lampes. Brûlée, elle Jette une lumière aussi 
brillante que l'huile d'olive ; l'odeur et la fumée qui 
l'accompagnent sont à peine sensibles. 

Quelques personnes font usage de cette huile comme 
aliment : elle rend, au dire de plusieurs, la salade très- 
bonne. Celle huile est limpide, d'un jaune verdâtre, très- 
grasse, fluide à 10 degrés centigrades. Trois hectolitres 
de pépins donnent environ I4i/i kilogrammes d'huile. Il 
convient de choisir préférablement les pépins de raisins 
noirs, tes blancs étant estimés moins bons, ceux d'une 
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TJ^e jeane et daas sa vigaenr valent mieni qne ceux 
d'une vigne vieille. Bans tous les cas, il importe que le 
grain de raisin soit arrivé à sa parfaite maturité. J'aime 
mieux l'huile retirée à froid que celle faite à chaud ; son 
épuration et la clariflcation par l'acide sulfurique et le 
cbarbon, dont l'idée appartient à Hermbstaedt, ont par- 
faitement réussi sous mes yeux. Il but aussi prendre 
garde de se servir, pour écraser les pépins, d'une meule 
que l'on aurait employée à la fabrication de t'haile de 
noix ; celle-ci, comme l'a remarqué l'illustre Bozier, 
communique son odeur à l'huile de pépios. Elle est très- 
propre à faire un savon très-blanc, elle convient à la 
peinture, à la préparation des laines et des cuirs. 

L'usage d'eitraire cette huile n'est pas fort ancien, 
même en Italie, qui paraît être le pays où Ton s'en ser- 
vit pour la première fois. Pendant mon séjour dans la 
célèbre péninsule, j'ai vu presque partout employerponr 
cette extraction des presses simples, au moyen desquel- 
les un seul bomme déploie une force vraiment extraordi- 
naire, et m'occupant de recherches sur l'époque du pre- 
mier emploi de ces presses et de cette huile, j'ai appris 
qu'elle remonte dans le pays de Bergame et dans celui 
de Brescia, vers l'année 1750; elle date de 1780 à Rome 
et aux environs d'AucAne ; et de 1818 à Naples, Castella- 
mare et Résina(l). Dès 17S6, on fabriqua de l'huile de 
pépins à Hont-RognoD, à Savigny, près de Lyon, en sui- 
vant ponctuellement la méthode italienne. Depuis, en 
1791, on a tenté d'en retirer sur plusieurs points de la 
France, même à Paris, et l'on a parfaitement réussi. On 
a également fait dei essais à Berne en 1781 et en 1787, 
dans plusieurs cantons de l'Allemagne; mais nulle part 
on ne la fabrique en grand que dans l'Italie ; son produit 
n'est point assezcoDsidérable pour qu'elle puisse entrer, 
dans le commerce, en concurrence avec les autres huiles. 
Les Italiens en retirent neuf pour cent d'huile ; en Pranee 

(t) Consnltfi,! ce sujet, nnDnrrjigepnbliiàllonie.ïn 1791 ,pir 11 
Sdciélj géognpbiqoe de lIoDlecctaio < il ett intilnlé : ll4vuiTia «aM 
maniira di lurarrt V >lù> dai vinanciaU, aitia diilt gronttU tilt 
sm; in-B», siec flgoTM. 
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DO eat arrivé, à Tonnerre, département de ITonoe, idix, 
& Auierre, même département, à seize, et dans le Jura, à 
dîi-sept pour cent. Malgré cela, je ne pense pas que le 

béoénce de celte fabrication puisse balancer les râpées, 
tes eaui-de-vie, le vinaigre et l'emploi du marc pour la 
nourriture deebestlaui. Les frais qu'exigeraient l'éplu- 
cbement d<>s pépins, leur transport aux buJIeries, ou, 
comme on l'a demandé, l'établissement d'un moulin com- 
munal, la fabrication et manutenlioa de l'buiie n'excé- 
deraienl-ils pas le lég«r profit que semble promettre ce 
genre de spêculaliun? Tous cens de mes correspondants 
qui l'ont tenté l'ont bientût abandonné. 

Cependant, la vérité veut que, co ni radie toi rement à 
mon opinion, je Cite ici le calcul que me remet un par- 
tisan de l'huile de pépins, nia masse des pépins quise 
récollent en France, étant soumise au procédé de l'ex- 
traclion, on retirerait de 7t,389 tonneaux de pépins, 
SJlfiOi kilogrammes d'huile qui, au prix de 1 fr. ESO c. 
le kilogramme, produiraient une valeur de 8S6,503 fr. 
Ajoutons que le tourteau, converti en briquettes, est 
no excellent combustible. Il donne une cendre tr^s- 
«Icalioe.B 






LIVRE VI 

APPENDICE. 



KooB coDsacreroDS ce livre à l'eiameD des maladies qui 
anecteot le vigiieroD, et aui moyeos d'y porter remède, 
i la cure de diverses alTections et maladies par le raisin, 
à lobservatioD de quelques Iradilions liistonques rela- 
tives aux sujets qui nous ont occupes jusqu'ici. 

CHAPITRE PREMIER. 

Coup-d'œil lUT lu Halsdici putioulièi»! 



En généial, les vignerons travaillent beaucoup et sa 
nourrissent mal ; si le travail excessif occasionne des mai- 
ladiea, la mauvaise oourriture débilite el dérange toutes 
les fonctioDg vitales. Sans doute l'obligalLOQ de faire 
promptement les travaux nombreux que la vigne exige, 
nécessite, de la part de celui qui s'y livre, uue activjlé, 
des efforts extraordinaires; mais si, à cet excès de travail, 
la misère, ou ce qui serait pis eocore, la cupidité refii- 
sail les aliments réparateurs, il en résulte des maladies 
graves, compliquées, qui mettent en danger 1,'eijstence. 
Il faut à l'humffle des champs une nourriture saine ; il lut 
faut faire quatre repas par jour el même cinq à l'époqaa 
de la veuduiige; mais il faut aussi que la frugalité y pré- 
side. La frugalité soutient, développe les forces, elle C0B> 
serve (ouïe la puissance des organes digestifs, et dooH 
à la santé une rotjusticiié qui plaît et paie de toutes la 
peines. J'ai vu des hommes ne vivant que de pain, dt 
fromage et d'eau pendant une gronde partie de l'anitéii 
tnv(LiU«r ftvflc un* ardeur toujoun (oateone, at coutr- 
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var leurs tarées jasqu'i ua fl^e où le bioI habrUot dei 
vtlles Atteint à peine, et qu'il ne voit qn'acrablé d'inflr- 
mlti's de tout genre. L'arlivïté dea organes digestirs de 
l'homme des cliampa nous prouve bien, ainsi que le disait 
le céièbremédecinTi5SDl,que ce n'est pas ce qu'on mangs 
qui Dourht, mais seulement ce que l'on digère. 

La propreté dans les vélemeats et la salubiilé des ha^ 
bitations sont aussi des points essentiels pour la saatd. 
Il n'y a rteo à reprendre sur la largeur des vétemeals 
des vignerons : elle est ce qu'elle doit raisonnablement 
itte ; mais ils ne sont pas toujours tenus dans □□ état da 
propreté' convenable, et le vigneron n'a pas toujours la 
précaution de s'en couvrir toutes les fois qu'il interrompt 
son travail. Par cette imprévoyance, il s'expose aux ma* 
ladies inflammatoires qui déterminent non-seulement les 
pblegmasies des membranee, mais aussi celles des mus- 
cles et des enveloppes articulaires; les rltumalismes aigus 
sont fréquents, ainsi que les dyssenteries et les flëvrei 
Intermittentes. 

L'intérieur des habitations est ordinairement tenu aveo 
assez d'ordre, mais elles sont mal aérées et surtout en- 
Tïronnëes de depOls de fumier, de mares ou fosses rem- 
plies d'eau croupissante. Rien ne nuit plus à la santé 
qu'une atmosphère humide, que les miasmes di'li'tères 
qui s'échappent des fumiers et des eaux en fermentation. 
Une babilation doit avoir au moins deux fenêtres et une 
porte, alln d'établir un courant d'air; les fumiers doivent 
être déposés loin de l'habitation, dans un coin du jardin, 
de la vigne ou d'un champ, et tout foyer de corruption 
doit £tre comblé avec du sable et des pierres, après avoir 
été soigneusement curé. 

tin vice essentiellement dangereux, et pour la morale 
et pour la sanlé, c'est l'habitude du vin et de l'eau-de-vie, 
à laquelle certains vignerons se livrenl sans mesure et 
sans frein. Ces excès souvent répétés causent beaucoup 
de maladies aux jeunes gens, et accablent le vieill.ird 
principalement d'hydropisies presque toujours incura- 
btei. Certes, il est loin de ma pensée d'empêcher le vi- 
goeron da boire d« oe vin pour lequel il adonoi tant de 
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■oins et supporté lanl de fatigues : te vin est nécessaire 
pour soulenir les forces de celui qui travaille, mais il ne 
doit point en abuser- L'homme utile doit être exempt de 
ces vices qui déshonoreot et qui sont l'apanage de l'oisif, 
de l'être dangereux. 

De ces coosidérations générales, descendons k quelques 
maladies inhérentes à l'état même du vigneron. 

Ordinairement courbé vers la terre, dwis tous les tra- 
vaux que lui demande la plante vinifêre, le vigneron est 
Bujel aux faligued de la région lombaire, vulgairement 
connues sous le nom de courlioiurt. Le malaise qu'elles 
lui causent, joint aux alternatives de chaud, de froid et 
de pluie, te dif^pose, avec l'âge, à se tenir toujours plié; 
dans une grande vieillesse, j'en ai vu former presque un 
angle drotl, et marcher trè^-bien à l'aide d'un bâton. It 
serait possible de s'opposer à la fréquence de cette in- 
commodité par l'usage des bains el par un partage mieux 
entendu des travaux; mais l'tiabitude est prise, et le vi- 
gneron trop souvent préfère suivre le mauvais eiempls 
de ses pères, de ses voisins, que de secouer le joug de la 
routine; il aime mieux se rendre au cabaret que se soi- 
gner. Indiquons-lui les moyens de diminuer le malaise, 
peut.étre sera-t-il plus docile dans celte circonstance. Lea 
moyens consistent à employer les frictions d'huile de camo- 
mille, d'olive ou de noix, mêlée avec une douzième partie 
d'alcali volatil, on bien avec du baume de Fioravenli, et 
d'adopter l'usage de porter une ceinture de laine sur la 

Le vigneron r^iste avec avantage aux influences da 
soleil du printemps, mais il n'en est pas de même du so- 
leil d'été ; son impression vive ou longtemps soutenue sur 
la tête détermine des douleurs violentes, l'engoi^ment 
des vaisseaux sanguins, le vertige, les vomissements bi- 
lieux, etc. Lorsque le mal se montre avec violence, il faut 
de suile appeler le médecin, et surtout un médecin ins- 
truiti son traitement sera débilitant. En attendant son 
arrivée, on disposera le malade en le tenant dans un lien 
également éloigné de la lumière et du bruit; on lui fera 
prendre de l'eau acidulée par le vinaigra, on lui mettra 
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las piedi dans iti bains très-ch&nds, Mturéi àt mI on da 

TDOulftnle, et on lai administrera dea lavements émoi- 
Plus PBCoi* que tons le* aiititt culllvatenrs, le vign^ 
ron est sujet aux hernies. Il lui seraîl IrèMadIe dé prÀ< 
venir ce! accident, toujours incommode et souvent dan- 
gereux; mais du moment qo'il ta est atteinl, il exige do 
sa part les plus grandes préi^ulioDs, et le seul moyen de 
pouvoir coDlinoer à se livrer sans crainte à des travaux 
tant soit peu pénibles, s'est de porter une eeiotore do 
corps, ou mieux encore un liandage de sûreté. L'applioa- 
tlon doit en £Ire Taile par un homme de l'art. Il ne faut 
pan, si l'on est jaloux de sa sanlé, regarder ï une pre> 
mière dépense, et, pour écoDomiser quelques francs, s'en 
rapportera un tnilleur, à une couturière qni, au lieu d'un 
baadage n'gulièremenl confectionné, moyen de coni|>res- 
sion sdr et làcile, ne vous en donneront qu'un inutile et 
génaot, propre i multiplier, é. aggraver les acctdenU, 
loin de les diminuer. 

Durant la première fermentation du vin renfermé dans 
la cuve et même dans les tonneaux tenus en dai celliers 
étroits, point aérés et fort peu élevés, il se dégage des 
vapeurs qui occasionnent Trvresse et donnent lieu à des 
vertiges, à des vomissements, â. l'engourdissement des 
membres et à un assoupissement irrésistible. CessymptO- 
mes n'ont rien d'elfrayant : ils cèdent au repos et i, l'air 
libre, à l'infusion de café, ou bien A l'eau acidulée ; mais 
si le vigneron s'expose trop longtemps aux eifets du gai 
acide carbonique, l'engourdissement est dangereux, l'as- 
phyxie est voisine et la mort presque certaine. On pré- 
vient ces accidents par les précautions suivantes : avant 
d'entrer dans un cellier, interrogez par l'odorat si le gaz 
' mi<philique y est développé; à cet avis, ouvrez et éloi- 
gnez-voos de l'action foudroyante qui résulte de son ex- 
pansion. Dans le cas où l'odorat ne vous préviendrait 
point à t'avance, ouvrez avec précaution el Hxez attenti- 
vement la cuve : si vous apercevez alors un nuage s'éle- 
vant au-dessus de la cuve, ne pénétrez pas plus avant, 
et donnez du mouvement i, l'air intérieur pour qu'il m 
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reDOQvelle. Il arrlre parfois qu'il fant s'ossurerde la pré- 
sence du gaz et de son dégagiement, ea plaçant an-dessoi 
de la cuve une lumière : la namme est d'abord jaune et 
faible, puis elle dimiDie d'inleosît^ et finit par s'éteiD- 
dm. L'asphfiie demande des Eecoiirs prompts, des se- 
cours sclifs; il faut exposer à l'air libre U persoDoe qnE 
en est frappée, la dégager de tout vêlement ou cnrdoB 
qui pourrait )(Sner la respiration, l'asperger d'eau froid* 
el de vinaigre, et surtout la frir^tionner légèrement sur 
la poitrine. Ces moyens étant rnsuflisanls, i\ importe d'in- 
suffler de l'air daos ses poumons, soil au moyen d'un* 
Bonde de gomma élaittique, soit en appliquant la boucha 
eur la sienne; dans le même temps, on appuie légèrement 
et alternativement avec la main sur le thorax et l'abdt^ 
meo. OD administre des lavements purgatifs, on applique 
des syn apis mes et même des ventouses sur diverses par* 
lies du corps. Il ne faut rien brusquer; agissez avec pré- 
caution, activité et persévérance : il est des cas où le 
malade réclame les mêmes secours pendant plusieurs heu- 
res de suite. La moindre négligence ou impalience pent 
entraîner la mort. 

Je ne parlerai poini des autres infirmités que le vigne- 
ron partage avec tous les cultivateurs et même avec les 
autres classes de lu société : je u'ai point entrepris un 
traité d'hygiène complet. Cette tlche serait trop au-dessus 
de mes forces; elle réclame une plume eipérimenlèe et 
l'autorité d'un médecin connu, pralicien consommé et 
riche d'observations recueillies dans toutes les circon- 
stances de la vie active de l'homme des champs. J'ai vouin 
donner quelques conseils utiles ; heureux si ma lâche est 
remplie de manière à satisfaire mes lecteurs, et i prouver 
les vceux sincères que je fais de voir dans ma patrie pros- 
pérer tinile.q les branches de l'art agricole, et fleurir de 
samé, de bonheur, tous ceux qui s*adonnentà ses tra- 
vaux si imporlanis, &i étroitement unis i la longue des- 
tinée dea Etats I 






CHAPITRE II. 



H Nous donnons dans ce chapitre, d'après H. Ernest 
Henauil, aa aperçu d'un trailemeni au moyen du rai- 
sin, dit Cvre aux raisins, tel qu'il se pratique surloul en 
Suisse et en Allemagne. 

a Les raisins le plus généralement employés pour la 
cure ani raisins sont des variétés de cliassetas blancs, de 
pineaui (petits f;ris, petits noirs, morillons), etc. 

« On préfère les espèces à grains $phériques, petits on 
moyens, ayant peu de chair, la peau tendre, beaucoup de 
jus et une saveur délicate. 

« Le gutedel et l'oestreiche, dont on Tait presque uni- 
quement usage à Duikeim, sont des chasselas blancs, i 
grains plus serrés, d'une couleur dorée, moins gros, 
moins serrés et moins délicats que le précédent. 

« Les raisins blancs que l'on coosomnie à Hontreui, i 
Vevey, i Héran, sont aussi des variétés de chasselas. 

« On peut en1re|irendre la cure aux raisins aussitôt que 
la maturité du fruit le permet. A Héran, en Tyrol, on 
commence dès les premiers jours du mois de septembre. 
La durée du traitement est de trois à six semaines. La 
quantité de raisin qu'on doit consommer varie de 1 à 
i krlog. par jour, pris en quatre ou cinq repas, dans l'in- 
tervalle desquels on Tait un eiercice modéré de prome- 
nades, etc. On commence par une assez petite quantité 
de raisin, l/â ou 1 kilog.; on l'augmente progressivement 
chaque jour. On doit rejeter les pellicules et les pépiua. 

« Dans quelques localités, on boit aussi, chaque jour> 
deuï ou trois verrées de jus de raisin frais que l'on sou- 
met, au moment même ot> l'on veut boire, à l'action d'une 
petite presse construite à cet elle t. 

a On prépare dans quelques endroits (Creuznach) et Ton 
expédie au loin le jus de raisin conservé dans des bou- 
teilles, suivant les procédés d'Appert. Il est probable que, 
dans ce cas, le liquide ne contient plus les substances al- 
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bamiaoldei ou azotées qui doivent fitre coagulée* par la 

COCtiOD. 

« À moine d'£lre trop débilita, le régime doit être or- 
dinal remenl doux, frugal et spécialement composé de vft- 
gétaui. 

« A l'aide de cette médication par le raisin, la santé g^ 
nérale s'améliore, l'appétit augmente et devient plus vif 
de jour en jour; l'embonpolot ûe tarde pas à se manifester 
d'une manière sensible. 

ce Chez UD grand noinbre de malades ou a constaté un 
accroissement en poids du corps de 4 à 6 kilog-, après un 
tra Ile ment de quelques semaines. 

■ La cure aux raisins agit : 1* en introduisant dam 
récoDomie une quantité notable d'eau qui passe dans le 
sang et entraine au dehors les matériaux usés, iniitilet 
ou nuisibles; 9> comme agent nutritif de nature végétale, 
et par les substances albumrnoides ou azotées et respira- 
toires que contient le jus de raisio; 3° comme médica- 
ment adoucissani, altérant, dépuratir, laiatif, dérivatif 
sur les intestins ; 4- par les alcalis qui dimmuent la plas- 
ticité du sang et le rendent plus fluide; 3>pnr les di vert 
éléments minéraux, tels i]ue sulfates, chlorures, pbo^plia- 
lee, etc., qui font de ce produit un analogue, un succé' 
dané précieux de plusieurs sources d'eaux minérales. 

■ Employée d'une manière méthodique et rationnelle, 
aidée par un régime et une hygiène appropriés, la cure 
aux raisins peut donc produire les plus heureuses modi- 
Ûcations dans l'économie en Favorisant les tran^mutatioai 
organiques, en apportant des matériaux sains pour re- 
nouveler et reconstituer les divers lissud, en déterminant 
la diminution des matériaux viciés, inutiles et nuisibles 
& l'économie. Pline le naturaliste, livre tviii, Oalien {da 
Alimitniix, livre ii), Dioscoride, Dodoens, Jean Banhin, 
Frédi'rîc HolTmann. Zimmermann, Tissol, Hufeland, etc., 
rapportent de nombreuit fails de guérisonS opérées par 
l'usage du raisin. La médication par le raisin est spécia- 
lement employée contre les malndies de^i orgHnes diges- 
tifs, dans !es alTections gaslro-inteslinales, les crampea 
d'Htomao, la constipation habituelle et certaines maladiet 
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de la peau. Le choix des localités dans lesquelles on doit 
^ire la core au raisin n'est point IndifTérent, puisque les 
qualilês, ainsi que les propriélés médicameoleuses da 
raisin, varient selon les terrains, le rlimat, la tempéra- 
ture du pays, etc., puisque les raisins sont plus ou moins 
aqueui, colorés, acides, aromatiques, plus ou moins char- 
gés de sels minéraui, selon la nature des terrains où ils 
ont été cultivés, qu'ils sont plus ou moins hAtifs ou tar- 
difs dans tel point que dans tel autre, que la saison d'au- 
tomne est moins froide, plus saine et plus agréable. C'est 
absolument comme pour les bains de mer, qu'il n'est pas 
égal de prendre à Dunkerque ou à Biarritz. 

CI Les localités les plus renommées en Allemagne pour 
la cure aci raisios sont : Durkheim ta Bavière, près 
Neustadti Gleisweiler, près de Landaw; Creuznach, Bop- 
pard, Bingen, Budesheim, Sainl-Goar et la plupart des 
vignobles qui sont sitnés sur les bords du Bhin, entre 
Hayence et Coblentz; Griioberg en Silésie, Héran en Ty- 
rol ; les environs de Vevey, Hontreui, Vcytaux en Suisse, 
sur les bords du lac de Genève; Aigle en Savoie. Le nom- 
bre des malades qui arrivent chaqiie année dans ces lo- 
calités est considérable; les guérisons, nombreuses : c'est 
qu'on peut tirer de la médication par le raisin des efTets 
semblables à ceux des eaux mlnéiales. Il est à désirer 
que la France, qui est le pays vlnicole par excellence, 
qui possède des vignobles très-élendus, des cépages va- 
riés et délicieux, melle aussi à profit pour la santé, sur- 
tout dans les classes pauvres, des ressources précieuses 
que la nature nous a prodiguées partout avec tant d'a-^ 
bondance. « 

CHAPITRE m. 

Fêle* de* Tignerou*. 

L'époque de la vendange est parliculièrement pour les 
vignerons un temp.^ de joie et de plaisirs ; après de longs 
et pénibles travaux , après une suite non interrompue 
d'espérances et de craintes, le moment de jouir est venu. 
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Le vin va conlw dans les tanneaai, tout chagrin s'oublie, 

et au milieu de broyantes promenades, au son àa lai»- 

bour et des rustiques InsImmeotB, aux cris que l'écbo 
repaie, tous les âges, tous les rangs se cunfondeDi ; Jeunes 
et vieux ne forment plus qu'une seule ramille. Les écri- 
vains de l'anliquilé. nous pt^rlenl avec enthousiasme de 
ces fêles, de ces transports, de ce délirieui délire. Lea 
teingis ne sont pas encore éloignés où, dans presi|ue tous 
nos viftnobles. celte époque Joyeuse était annoncée ptr 
des rétes publiques; on s'y rendait de la ville et desean- 
pagnes voisines. Depuis 1TS8, elles sont t^néralement fort 
limitées; les événements politiques, a^ravés par une 
double et funeste invasion, par les persécutions attachées 
aui opinions, par l'iostabililé des lois et la poids de* 
impôts, ont ^if prendre aux esprits une direction pins 
grave. 

Parmi les IStes de ce genre qui subsistent encore, celle 
de Tevey, dans le cantoD de Vaud, en Uelvélie, est la pini 
Hingullère et la plus intéressante. Elle est due à des reli- 
gieux de Haul-Cresl qui défrichèrent les rocs alors sao- 
TRges du Jura; elle ofTre un btiarre mélange de cérémo- 
nies symbotiquea, d'usages celtico-^thiques et de rites 
empruntés à l'église romaine; elle est célébrée à desépo- 
qnes plus ou moins rapprochées par la confrérie dite 
Abbaye <tt» f'igrarvat, et sa fondation, dont la date esl 
perdue, rappelle les réglementa qui la régissent encore. 
Depuis les tempe les plus anciens, ta confrérie veille aux 
travaux des vignes, et chaqaeannée elle charge des agenti 
de visiter tout le vignoble et de lui rendre an compte 
exact de leur mission, atlo d'appliquer convenableoient, 
sans faveur comme sans injustice, les encouragements pé- 
cuniaires promis & ceux dont le travail serait régulier, 
les vignes bien plantées et les ceps de bon choix. Quand 
la réle doit se célébrer, on en prévient tout le paya, qui 
ne manque jamais d'envoyer sa population entière à cette 
cérémonie. 

Anciennement, elle avait on caractère de siniplicCtf 
qu'elle a perdu depuis lea cérémonies religieuses célé- 
brées dans le snd-eat de l«rrBnce,sons lenom de Fétu 
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d» FÀne, C'était nue promenade joyeuse de Tignerons duu 
ie costume de leur état, portaol an fossolr sar l'épaule 
et le barillet pendant au-dessona. A leur tète marchsit 
l'abbé avec sa crosse, au milieu de son conseil, et suivi 
des deui vignerons qui avaient remporté ie prix du tra- 
vail. Tenait ensuite aa petit enfant, couronné de pam- 
pres, porté sur un tonnelet et agitant une coupe ornée 
de médailles ; puis la masse des vignerons «ttonnaat des 
cbansons pat oi ses. 

On introduisit d'abord un peu plus de Inxe, on voulut 
ensuite plus d'appareil. On orna donc les chapeaux de 
rubans, puis de paillettes ; on en borda les coutures de la 
veste e( de la ctilotle, on argeota les fossoirs el les man- 
ches furent peints en vert. On donna bientôt après une 
compagne au Bacciius, c'était Gérés lenanl une javelle 
dans la main gauche, une faucille dans la droite, enjoi- 
gnit plus lard à ce premier groupe allégorique le patriai^ 
che Noé, sa femme et ses Dis, l'énorme grappe de raisia 
du paya de Chanaan, l'arche du déluge consacrée par la 
tradition mosaïque, el la piemière vigne plantée. On était 
en si beau chemin qu'il ne fut plus possible de s'arrêter; 
aussi chaque année voyait-on apparaître un et même plu- 
sieurs personnages ou groupes nouveaux, et avec eux 
gi'Bndissaient la pompe et la magnificence. 

Premièrement, on déclara qu'il était inconvenant do 
laisser le petit Baçcbus au milieu d'une troupe d'enfiuils 
de son âge, portant au bout de longs bâtons les princi- 
paux attributs de la culture de la vigne el de la fïibnca- 
ïion du vin; on lui donna un cortège de Faunes et ds 
Bacchantes, dansant et chantant des hymnes en l'honneur 
du Dieu; derrière eux suivaient Silène, monté sur son 
fine, et un grand prêtre à barbe vénérable entouré de ses 
accolytes, portant un autel sur lequel brûlait l'eDcens. 
(livrée vert et or.) 

Secoodoniont, on fit monter Gérés sur un char triom- 
phal, sous un dais richement orné de draperies Qottantes, 
et au lieu du petit cheval sur lequel elle était placée au- 
paravant, elle était traînée par des bœate aux cornes do- 
réM) et «atonr d« ton obar mkrdttit on cbcenr di mois- 
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aODueiirs et de moissonDeuses, présidé par une pr£tressa 
que suivaient les canépbores, les Ihurifères et ses ser- 
vants (Livrée rouge et or) chargés de cerceaux de Qeura 
et d'épis de blé. 

TroLsièmemeot, Paies vint rappeler les travaux du pria- 
temps et prendre place, ac^ompogoée de bergers et de 
bergères. (Livrée blaucbe et bteue avec franges d'argeoi;, 
porlaat des corbeilles de tleurs. puis des Faucheurs et des 
faoeuses se groupant d'une manière piquante, et exécu- 
tant des danses autour d'un char couvert de tous les os- 
tensiles d'un ctiAlet, pendant que d'autres chantaient en 
cbceur le ranz des vaches. 

Enfin, on voulut, à l'occasion de cette fête, qu'il y eilt 
une noce champêtre, à laquelle préïiduraii le maire du 
village, en grand habit de gala, donnant le bras à son 
épouse, et accompagné des notables. 

Tous les costumes étaient dessinés d'après l'antique; 
ils devaient être de la plus grande fraîcheur, et chacun 
mettait de l'orgueil à les monirer riches et éclalanls, sans 
cependant faire oublier que la fcle était celle des vigne- 
rons. La fête se terminait toujours par un banquet géné- 
ral où régnaient l'ordre, la gaieté, les refrains joyeux, 
ainsi que la frugalité. 

En 1797, en 181Q et en août 1833, elle a été célébrée de 
manièreàlaisserunlong souvenir, non-seulement à Yevey, 
mais encore à Lausanne, à Bolle, à Nyon, à Payeroe. A ta 
première de ces époques, il y eut quatre grands prix da 
donnés; il n'y en eut que deux à la seconde et douze ac- 
cessits. Les grands prix consistent en une médaille d'or, 
sur laquelle on lit ces mata : Ora et laborn, prie et tra- 
vailles; plus une serpette d'honneur, entourée de guir- 
landes aux couleurs variées. La serpette s'acccorde aussi 
aux accessits. On donne aux vainqueurs une place dis- 
tinguée, et successivement ils sont salués par une danse 
exécutée par chacun des groupes de bergers, de jardi- 
niers, de faucheurs, de moissonneurs, de vignerons, de 
faunes et de bacchantes. Les danses sont toutes à carao^ 
lères, les instruments que l'on groupe en les exécutant 
joutent de l'intérêt aux tableaux riants que l'oa dessine. 
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Va «pactacle nouveau a été ajouté en 1819. Les vigne- 
rana da la cAte, donnant le braa à leurs jolies compagnes, 
M sont présentés dans le costume du pays, c'est-^dire 
avec le cbapeau de paille a cou de bouteille, la petite 
coiffe noire si élégante, le corset de soie noire ouvert, les 
longs gants de tricot, le tubtier de soie noire, les bas de 
laine & coins rouges, et leurs longues tresses de cbevenx 
que termine un nœud de rubans. Ils chaotaient en patois 
et ne dansaient que des Régalei. 

A leur suite venaient les JrmailUrs de la montagne 
(les vachers), dans leur costume de gala, répétant en 
cbœur l'air chéri des Suisses, ce rsnz qui fait vibrer le 
cœur quand on l'entend, répété par les longs échos de la 
montagne. Cbaque armailler avait sa vache, et montrait 
avec Berté les outils qui lui servent pour ia préparation 
des rromages. 

La marche de cette promenade toute nationale Était 
ouverte par nn corps de cent gardes, vêtus et armés dans 
l'ancien costume suisse, précédé de musiciens et du dra- 
peau fédéral. 

Sur les rives du Rhin, au milieu de ces riches coteaux 
où la vigne se montre si vigoureuse, où elle fournît une 
>i belle et si bonne liqueur, où elle vit abritée des venta 
du nord et de l'est par de grands arbres i l'ombre épaisse 
(|Qi couronnent la cime des hauts rochers, on célèbre le 
temps de la vendange en promenant, au bruit des instru- 
menta et des chants, la plus grosse grappe de chaque vi- 
gnoble; elle est portée par deux jeunes et jolies filles bien 
parées. Chacun des Irente^iivillageaqui forment le Bbîn- 
gaw, dans l'espace d'un myriamètre de longueur, « sa 
fête particulière : c'est une délicieuse époqne pour visiter 
ce magniSqne amphilbéllre. Bien de plus gai que le pays, 
rien de plus aimable que l'hospitalité qu'on y reçoit, tout 
est en harmonie, l'élégant costume des femmes, la blan- 
cheur des maisons, le bleu d'azur de leurs toits, la ri- 
chesse du sol, la verdure des arbres, et les ruines que 
l'on rencontre de distance en distance 1 La grappe, après 
avoir été promenée dans le pays, est portée chez le pro* 
priétaire. On la dépose dans la chambre la plus grande, 
Vifwron. 3S 
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sur ane table ornée de liages fins et de guirlandes; um 
oraleurfait l'éloge du vigneron, puis oo danse autour de 
la grappe, et celte antique cérémonie, religieusement ob- 
servée par tous les liches, se termine par un repas où le 
vin coûte en abondance, et à la suite duquel oa danse ds 
nouveau, l'on cbanle en choeur, puis chacun reçoit od 
grain de la grappe. On verse de nouvelles rasades, et l'on 
se sépare au milieu des dé rnoostra lions les plus amicales. 



CHAPITRE IV. 

De la Conourtenoe étrangère. 

Dans les éphémérides de la ville de Hetz, département 
de la Moselle, sous la dale du 33 Janvier t3BI, j'ai copié 
l'article suivant ; u Les Messins accordent en ce Jour aux 
■ habilantsdeNorroy la permission de venir vendre leurs 
n vias dans la ville, à condition qu'ils feront arracher Iss 
H vignes de mauvaise espèce. » La condition fui remplie, 
et de cette époque les vins du village se firent remarquer 
par une belle couleur, par un goût agréable, et par U 
propriété non moins précieuse de pouvoir être gardés 
dii ans et plus. Malheureusement les hivers rigoureux de 
1608, de 1638, de 1708, d« 1740, de 1768, de 1776, et de 
1789, détruisirent tous les plants dus ; on les a remplacés 
par de gros plants qui résistent mieux à rioleropérie des 
saisons, mais qui onl l'inconvénient de produire beau- 
coup do vin3 d'une qualité très inférieure, susceptibles 
de se glter à la moindre circonstance, et par conséquent 
d'appauvrir de plus en plus le vigneron. Mieux, vaudrait 
se livrer à loul autre genre de culture. 

Si une prescription semblable à celle dictée & la ville 
de Ueti! dans l'intérêt des vignerons e[ des cousomma- 
leurs était de nos jours imposée aux cantons où la cul- 
ture de l'arbrisseau vioifère est déshonorée par l'habi- 
tude de viser plus à la quantité qu'à la qualité, nous ver* 
rions LientÛt des pays eoliers, aujourd'hui si tristes, si 
pressés par tous les besoins, rendus i des cultures plu 
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tmportantes, moins chanceuses, et plusieurs eicellenis 
TigDobles reconquérir ieur antique et noble réputation. 
L'ioiérêl particulier, séduit, avcoglé par un coiumerca 
florissiint, a laissé perdre la qualité primitive des vins par 
une fatale abondance, et les funestes résultais de ce faux 
calcul ont entraîné le comnierce; les vins qui s'eipor- 
taient jadis trËs-avantage use nient restent sans débouché, 
et sont livrés à la coDsommation intérieure qui est pres- 
que nulle, ici par la misère, 14 par suite d'une surabon- 
dance désespérante. 

Une autre considération pressante : la vigne prospère 
maintenant avec succès dans diverses contrées où naguère 
encore elle était étrangère. Les vins de Moldavie, qui sont 
blancs, légers, chargés d'acide carbonique, rendent déjà 
célèbres les coteaux situés sur la rive gauche du Pruth. 
Les vallées de la Crimée, surtout celles du Sondacb, pro- 
duisent maintenant des grappes de raisins énormes qui 
donneront, avec plus de soins, un vin excellent. A Laspi, 
près de Balaklava, prospèrent lea meilleura plants du midi 
de la France et de l'Espagne. Les vins blancs de la Mo- 
lotschena, qui naguère encore étalent très-faibles, com- 
mencent à prendre de la valeur. On a planté des cbevelées 
du Tokai, près d'Astracan ; elles parurent d'abord j avoir 
dégénéré; mais un major hongrois en a sensiblement 
amélioré la culture, et leur raisin est aujourd'hui recher- 
ché. La Géorgie et la Hingrèlie se couvrent de ceps, ceux 
de la première de ces contrées donnent des raisins abon- 
dants, Irès-vineui, et une liqueur agréable. 

Ce n'est pas tout, la vigne vient très-bien dans l'une et 
l'autre Amérique; déjà plusieurs vignobles du Mexique, 
de la Californie, du Pérou, du Chili, du Brésil, etc, jouis- 
sent d'ube réputation aussi brillante que ceux de Madère, 
de Porto, d'Alicanle, et des borda de la Garonne. Enflo la 
vigne a été transportée à la Nouvelle-Hol lande, aux lies 
Sandwich où elle proï^pérera sans doute, fournira de nou- 
veaux type.'; et peut-être des vins qui rivaliseront avec 
ceux de la France. Cette double conquête faite sur noua 
est un avertissement de perfectionner nos méthodes de 
culture, de relever la qualité de nos vins, et de soutenir 
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au plus haut degrâ c«tte branche imporlant« de nom 
s le dissimulons pas, dos vins aaront 
les viDs les plus exquis da 
l'étranger, on les rechercbera toujours avec plaisir, si 
nous voulons purger nos vignes de c«s misérables cépa- 
ges dégénérés qui les envahissent et qui les discréditeni 
aujourd'hui, qui encombrent dos caves et nos celliers 
sans pouvoir en sortir (1), et qui décident, de la sort^ 
de la misera de tous les vigueroos imprévoyants. 



e, malt en pedta qoaiitité. 
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